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Nach dem schnellsten Herbst im Jahr 2006
folgte der langsamste und langste Herbst den
wir alle kannten. Die Trauben waren gesund,
Niederschldge waren nur sehr vereinzelt zu
erwarten und die Lese erstreckte sich von
Mitte September bis Anfang November. Es
konnten alle Qualitdtsstufen und alle S&ure-
gehalte von unter 6 g/l bis tiber 12 g/l in einer
-vorsichtig ausgedriickt- ausreichenden Men-
ge geerntet werden. Die hochsten Qualitits-
stufen (Trockenbeerenauslesen) wurden teil-
weise vor Beginn des allgemeinen Herbstes
geerntet.

Die Klimaverdnderungen und damit verbun-
den der Sonnenbrand sind die Hauptthemen
der 51. Rheingauer Weinbauwoche, da vor
allem der Sonnenbrand der Schadverursacher
Nr. 1 im Jahr 2007 war.
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GRUSSWORT

Geschitzte Winzer, sehr geehrte Damen und Herren,

seit mehr als einem halben Jahrhundert findet die Rheingauer Weinbauwoche be-
reits statt. Sie ist bis heute die bedeutendste Informations- und Kommunikations-
plattform fiir den Weinbau in Hessen und nimmt sich Jahr fiir Jahr aktuellen
Themen des Weinbaus, der Kellerwirtschaft sowie der Weinbaupolitik an.

Die Arbeit des Winzers hat sich in dieser Zeit gewandelt. So ist er ldngst nicht
mehr nur Weinerzeuger sondern auch Marketingexperte, Vertriebsprofi und Kun-
denberater, Eventmanager, Kaufmann, Buchhalter und Steuerspezialist mit ausge-
pragten Rechtskenntnissen sowie nicht zuletzt Landschaftspfleger und Traditions-
bewahrer. Gerade fiir die zahlreichen Familienbetriebe aber auch fiir die groBeren
Giiter ist es eine Herausforderung, allen Aufgaben gerecht zu werden. Themen
wie beispielsweise das EU-Recht, der Klimawandel oder auch Verschlussalterna-
tiven fiir Weinflaschen ziehen immer wieder Aufmerksamkeit auf sich. Stets in al-
len Bereichen auf dem aktuellen Stand zu sein bedingt jedoch Zeit und diese ist in
unserer Gesellschaft generell zu einem knappen Gut verkommen.

Aus diesem Grunde bietet die Weinbauwoche in kompakter Form eine ausge-
zeichnete Moglichkeit, sich zu informieren.

In diesem Jahr reicht die Themenvielfalt von der Entblétterung im Weinberg iiber
die Gérsteuerung im Keller bis hin zu den rechtlich-geprégten Aspekten der Sozi-
alversicherung fiir Saisonarbeitskriafte. Den Abschluss der Weinbauwoche bildet
wie immer eine interessante Weinprobe, denn bei allen Facetten der Thematiken
rund um den Wein steht dieser jedoch vor allem fiir Genuss und fiir Kultur.
Seinen Kunden und allen Weinfreunden in jedem Jahr genussreiche Momente
durch das eigene Angebot zu offerieren und dabei die Weinkultur zu pflegen, das
ist die grofte Herausforderung des Winzers und das ist genau die Kernkompetenz,
die diesen Beruf zu etwas Besonderem macht.

Ich danke den Veranstaltern der Weinbauwoche, dass sie den Winzern durch ihr
Angebot ermdglichen, sich mit wenig Aufwand zu informieren und weiterzubil-
den, damit sie den grofiten Teil ihrer Zeit fiir die Konzentration auf 1hre Kern-
kompetenz nutzen zu konnen.

Ihnen allen wiinsche ich eine gelungene Weinbauwoche
voller interessanter Veranstaltungen und lebhafter
Diskussionen.

Es griiit Sie herzlich,

Nadine Jéger
Kapiteldlteste des Rheingauer Weinkonvents




Richtige Entblitterung und Traubenteilung
Edgar Miiller, DLR Rheinhessen-Nahe-Hunsriick
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Im Gegensatz z.B. zur
Schweiz und auch einzel-
nen Regionen Badens fiihr-
te die Teilentbldtterung
(TE) der Traubenzone in
den rheinland-pfélzischen
und hessischen Anbauge-
bieten bis in die 90er Jahre
eher ein Schattendasein. Im
Wesentlichen beschréinkte
sich der Kenntnisstand auf
2 Kernaussagen:
1.Die Botrytisanfilligkeit
der Trauben steigt mit
Beginn der Reifephase
deutlich an. Eine die Ab-
trocknung der Trauben
fordernde Teilentblétte-
rung in diesem Zeitraum
muss sich daher positiv,
d.h. mindernd auf den
Botrytisbefall auswirken.
2.Die  Photosyntheseleis-
tung der basalen Blétter
in der Traubenzone lasst
in der Reifephase stark
nach. Daher ist eine Ent-
blatterung dann ohne
nennenswerte Einbuflen
an Zuckerproduktion und
somit an Mostgewicht
moglich. Diese Erkennt-
nis basierte wesentlich
auf Untersuchungen von
KOBLET in der Schweiz
in den 60er Jahren.
An der Allgemeingiiltigkeit
der zweiten Aussage hitte
man schon lange zweifeln
miissen, denn die bis Mitte
der 90er Jahre eher spora-
dischen  Untersuchungen
zur Thematik zeigten wi-
I

derspriichliche Ergebnisse
im Hinblick auf die Wir-
kung der spédten TE auf die
Mostgewichte. In manchen
Versuchen wirkte sich die
MaBnahme mindernd, in
anderen steigernd aus. Das
lasst bereits erkennen, dass
die Dinge so einfach nicht
sein konnen. Heute weil3
man, dass die Assimilati-
onsleistung der Haupttrieb-
blatter im Bereich der
Traubenzone wiahrend der
Reifephase in hohem Maf3
von ihrem Zustand (begin-
nende Verfirbung oder
noch sattgriin), vor allem
aber von der Belichtung
abhingt. Die zunehmend
flacheren  Einstrahlungs-
winkel der Sonne im Spait-
sommer fithren speziell bei
geringen Gassenbreiten
und hohen Laubwénden zu
einer zunehmenden Ver-
schlechterung des Lichtge-
nusses dieser Blitter. Inso-
fern ist davon auszugehen,
dass die Verminderung der
Photosyntheseleistung die-
ser Blitter in hohem Mal
von den geometrischen Re-
lationen zwischen Laub-
wandhdhe und Gassenbrei-
te sowie von vielfaltigen
Einfliissen auf den Chloro-
phyllzustand der Blatter
abhéngt. Die im Einzelfall
beobachteten Mostge-
wichtssteigerungen lassen
sich damit aber noch nicht
erkldren.

|

Die 90er Jahre waren ge-
pragt durch die ,,Wieder-
entdeckung® der Trauben-
qualitit und der darauf Ein-
fluss nehmenden weinbau-
lichen MaBnahmen fiir die
Weinqualitidt. Im Rahmen
der vielfaltigen Bemiihun-
gen wurden seit Mitte der
90er Jahre auch verstdrkt
Untersuchungen zu den
Auswirkungen der Teilent-
blatterung auf Qualitétspa-
rameter durchgefiihrt, die
zu einer Fiille hochst pra-
xisrelevanter und wichtiger
Erkenntnisse fiihrten:
Botrytis:
Mit Erstaunen war einer
Publikation aus der
Schweiz (DESBAILLET,
1997) zu entnehmen, dass
der botrytismindernde Ef-
fekt einer Entblitterung im
Schnitt mehrerer Jahre um-
so grofer war, je frither die
Entblétterung durchgefiihrt
wurde. Das Erstaunen ist
vordergriindig ~ nachvoll-
ziehbar, wenn man sich
dariiber klar wird, dass ein
nennenswerter  Botrytis-
druck erst mit Beginn der
Reife einsetzt, wihrend —je
nach Sorte und Jahrgang-
in den 6 bis 8 Wochen zwi-
schen Bliiteende und Rei-
febeginn das Befallsrisiko
recht gering ist. Eine Ent-
blitterung zu einem Zeit-
punkt, an dem Botrytis
noch kein Thema ist, die
zudem auch dazu fiihrt,
I
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dass dann, wenn Botrytis
ein Thema wird, die Trau-
benzone sich moderat wie-
derbelaubt, soll besser wir-
ken, wie eine Entblétterung
in der Zeit, in der der
Druck ansteigt? Wie passt
das zusammen? Heute weil3
man es und die Ergebnisse
von DESBAILLET wurden
in vielen Versuchen der
letzten 10 Jahre immer
wieder bestitigt: Die be-
sonders gute Botrytiswir-
kung frither Entblétte-
rungsmafBnahmen  basiert
auf mehreren Mechanis-
men:

1. Friithe Entblétterung setzt
die jungen Trauben ver-
starkter Besonnung aus,
die fiir die Trauben eine
potenzielle Gefahr dar-
stellen kann. Dies hat
vielfiltige  physiologi-
sche Schutzreaktionen —
nicht nur erwiinschte- zur
Folge. Morphologisch ist
zu beobachten, dass so-
wohl Blitter als auch
Beerenoberflaichen  auf
intensive Besonnung mit
einer Verdickung der
Kutikula (Wachsschicht)
reagieren. Fiir Botrytis
stellt die Kutikula eine
Barriere dar. Je dicker
und stabiler sie ist, desto
wirksamer ist sie.

2.Mit der Entfernung von
Blattern geht immer ein
Verlust an Photosynthe-
seleistung einher. Wie
dieser sich auf Ertrag
und Mostgewicht aus-

wirkt, hdngt mafgeblich
vom Zeitpunkt der MaB-
nahme ab. Beeren durch-
laufen bestimmte Ent-
wicklungsphasen, die in
diesem Zusammenhang
duferst wichtig sind:
-Mit Verdickung der
Fruchtknoten nach der
Bliite setzt eine Phase
intensiver  Zellteilung
ein, die zum primdren
Dickenwachstum  fiihrt
(Phase I). Je nach Sorte
und Jahr ist von einer
Dauer von ca. 4 bis 6
Wochen auszugehen. Je
mehr Zucker die jungen
Beeren in dieser Phase
von den Blittern be-
kommen, desto schneller
und stiarker wachsen sie,
denn der Zucker ist der
Motor des energiever-
brauchenden Prozesses
Zellteilung. Alles, was
die  Photosyntheseleis-
tung mindert und/oder
den Assimilattransport
zu den jungen Trauben
bremst, verlangsamt
damit das Dickenwachs-
tum. Das wird bei einer
Entblatterung kurz nach
der Bliite starker zu Tra-
gen kommen als 3 Wo-
chen nach der Bliite und
bei einer Entblétterung
erst nach Abschluss der
Phase I ist ein derartiger
Effekt fast gar nicht
mehr gegeben.
-Nach Ende der Zelltei-
lung kommt es zu einer
Phase der Stagnation des

Wachstums (Phase II =
Sistierungsphase).  Sie
dauert je nach Sorte ca.
1 bis 3 Wochen.

- Mit dem Reifebeginn er-
folgt der Ubergang in
Phase III. Eine reduzier-
te Photosyntheseleistung
durch spite Teilentblét-
terung kann sich kaum
noch auf den Ertrag
auswirken, da die Zellen
sich nicht mehr teilen,
sondern lediglich stre-
cken, was zu einer
nochmaligen Volumen-
zunahme zwischen 50
und 150 % fiihrt. Die
Minderung der Photo-
syntheseleistung  kann
jetzt nur noch einen

mostgewichts- aber
kaum ertragssenkenden
Effekt ausiiben

Die diinneren Beeren, die
eine vergleichsweise frii-
he Entblétterung zur Fol-
ge hat, sind insbesondere
bei kompakten Sorten
der wahrscheinlich wich-
tigste Beitrag zur Minde-
rung des Botrytisdrucks.

Auch das Bliiteergebnis
hat einen grofen Einfluss
auf die spétere Trauben-
struktur. ,,Erfolgsfakto-
ren” des Bliiteverlaufs
sind die Durchbliihrate
(Anteil der sich zu Bee-
ren entwickelnden Bliiten
am Geschein) sowie die
mittleren Kernzahlen und
Kerngewichte. Kernzahl
und Kerngewichte korre-
lieren positiv mit den



spiteren  Beerendicken.
Je mehr und je schwerer
die Kerne, desto dicker
die spateren Beeren. Eine
Entblitterung in der be-
ginnenden Bliite ver-
schlechtert die Assimila-
tversorgung der Geschei-
ne und damit den ,,Bliite-
erfolg“. Das Ergebnis
sind Trauben, die nicht
nur weniger, sondern
auch diinnere Beeren
aufweisen. Eine Entblat-
terung, die noch in der
Bliite stattfindet, wird
daher noch stirker die
Lockerheit der Trauben
fordern, als eine Entblét-
terung nach Abschluss
der Bliite.

.Die  Freistellung  der
Trauben durch Entblatte-
rung verbessert die An-
lagerungsbedingungen
fiir Fungizide. Die Trau-
ben héngen aber nicht
nur freier, sondern sind
auch lockerer, so dass die
Anlagerungsbedingun-
gen vor allem im Inneren
der Traube sich entschei-
dend verbessern. Gravie-
rend ist die Verbesserung
der Belagsqualitéit, wenn
mit konventionellen Ge-
riaten nur jede 2. Gasse
gefahren wird. Eine TE
der Traubenzone kann
vor allem auf den dem
Sprithgerdt abgewandten
Laubwand- und Trau-
benseiten die Belagsqua-
litdt drastisch verbessern,
weil der Sprithnebel die

Traubenzone zu einem
groflen Teil passiert und
auch die dem Spriihgerét
zugewandte Laubwand-
seite der nicht befahre-
nen Gasse erreicht.

4. Erst vor kurzem hat man
festgestellt, dass eine TE
sich auch mindernd auf
den Sauerwurmbefall
und damit auch auf die-
sem Weg botrytismin-
dernd auswirken kann.
Ob hier eher die verdn-
derten Entwicklungsbe-
dingungen fiir abgelegte
Eier oder eine geringere
Attraktivitdt frei hdngen-
der Trauben fiir die Eiab-
lage fiir diesen Effekt
entscheidend ist, ist noch

unklar.
5.Ahnlich neu sind Er-
kenntnisse, dass eine

frihe TE den Besatz
durch Ohrwiirmer ver-
ringern kann. Anschei-
nend sind weniger kom-
pakte Trauben auch fiir
diesen in vielen Anlagen
zum Schidling geworde-
nen Niitzling weniger at-
traktiv. Untersuchungen
in Neustadt in den letzten
beiden Jahren haben ge-
zeigt, dass Ohrwiirmer
solange keine intakte
Beeren angreifen, wie
sich leichter verwertba-
res Material, also bereits
offene verletzte Beeren
vorfinden. Aber auch
diese FraBaktivitdten, das
Hinterlassen von Kotres-
ten oder Verschleppen
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von Sporen kann sich
fordernd auf Botrytis
auswirken

Die Empfehlungen im Hin-
blick auf Botrytisminde-
rung durch Entblitterung
sind daher eindeutig und
einfach: ,Je frither um so
besser*.

Ertragsleistung:
Aus den physiologischen
Erlduterungen lassen sich
auch die Folgen fiir den Er-
trag ableiten. Die Ertrags-
minderung ist umso grofer,
je frilher die MaBnahme
durchgefiihrt wird. Bei ei-
ner Entblitterung unmittel-
bar nach der Bliite kann
man von Ertragsminderun-
gen zwischen ca. 10 bis 20
% ausgehen. Findet die TE
noch in der Bliite statt,
konnen GroBenordnungen
von 15 bis 30 % erreicht
werden. Diese ausschlief3-
lich durch Verlust an As-
similationsleistung  indu-
zierte  Ertragsminderung
kann noch gesteigert wer-
den, wenn mit Gerdten mit
Fliigelmessern (ERO,
CLEMENS) gearbeitet
wird, die bei aggressiver
Fahrweise auch Teile von
Gescheine oder Trauben
abtrennen konnen.
Im Gegensatz zu vielen an-
deren  ertragsmindernden
MaBnahmen (,,griine Lese®,
geringer Anschnitt), die
Traubenzahlen verringern,
aber Traubengewichte er-
hohen, ist hier die wiin-
schenswerteste Form der
I







Ertragsminderung zu be-
obachten: diinnere Beeren
und -im Falle der Entblétte-
rung noch wihrend der
Bliite- auch weniger Bee-
ren!
Mostgewicht:
Die Entfernung von BIat-
tern fiihrt kurzfristig zu ei-
ner deutlichen Reduzierung
der Photosyntheseleistung
und mittelfristig zu Kom-
pensationsreaktionen:

-Die  Photosyntheseleis-
tung verbleibender Blatter
steigt.

- In der entblitterten Zone
setzt (sorten- und wuchs-
kraftabhéngig) Blattneu-
bildung durch Geiztriebe
ein.

- Die Blattstellung der an
die  Entblitterungszone
angrenzenden Blétter ver-
andert sich. Sie versu-
chen, die Liicke zu
schlieBen, d.h. die dort
besseren Besonnungsbe-
dingungen zu nutzen.

Alles zusammen fiihrt in
frith entblétterten Anlagen
zu einer moderaten Wie-
derbelaubung und Wieder-
schattierung der Trauben-
zone in der Reifephase.
Das stellt im Sinne der
Photosyntheseleistung, die
ja jetzt fur das Mostge-
wicht wichtig wird, nicht
nur eine ,Reparatur” dar,
sondern die moderate Wie-
derbeschattung ist insbe-
sondere fiir Wei3weinsor-
ten erwiinscht.

Die verdnderte Belich-
tungssituation fiihrt auch zu
einer Erhohung der Inver-
taseaktivitit in den Beeren,
was letztlich den ,,Zucker-
nachschub® und damit den
Mostgewichtsanstieg  be-
giinstigt. Einen geringem
Umfang kann auch der ver-
starkte S#ureabbau stark
besonnter Trauben zur Zu-
ckerbildung beitragen.

Insofern hat eine Teilent-
blatterung sowohl mostge-
wichtssenkende wie most-
gewichtssteigernde Effekte.
Welche Effekte dominie-
ren, ob die Mostgewichte
infolge von TE rauf unter
runter gehen, hingt von
den konkreten Umstdnden
ab: Bleibt trotz TE noch ein
ausreichendes BFV erhal-
ten? Wann und in welcher
Intensitdt wurde die MaB-
nahme durchgefiihrt?

Sonnenbrand:

Die letzten 10 Jahre haben
im Wege der klimatischen
Verdnderungen die Son-
nenbrandproblematik  ver-
schirft. Von daher ist es
nachvollziehbar, dass im
Hinblick auf diese Thema-
tik sehr frithe Entbléatte-
rungsmafBnahmen von vie-
len mit Argwohn beobach-
tet wurden.

Die Trauben weisen die
grofite Gefahrdung in dem
Zeitraum von ca. 3 Wochen
vor bis zum Reifebeginn
auf. Die Risiken potenzie-
ren sich, wenn dabei eine
Phase feucht-kiihler, son-
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nenarmer Witterung durch
trockene Hitze mit intensi-
ver Bestrahlung abgeldst
wird. Dies fiihrte Mitte Juli
2007 zum schlagartigen
Auftreten starker Schaden.
Werden in dieser besonders
kritischen Phase vorher gut
schattierte Trauben freige-
stellt konnen die Schéden
dramatisch sein.

Wer vom Friihjahr an seine
Haut nach und nach der
Sonne aussetzt, ist im
Sommer stiarker vor Son-
nenbrand geschiitzt, als der
der im Juli bei grofter Hit-
ze zum ersten Mal das
Hemd auszieht. Frithe Ge-
wohnung wirkt abhértend.
Diesbeziiglich ~ reagieren
menschliche Haut und Bee-
renhaut dhnlich. Das was in
der menschlichen Haut
braunende Pigmente dar-
stellen, sind in der Beeren-
haut UV-Schutz bietende
phenolische Substanzen.
Viele Versuche zeigen,
dass bei einer sehr frithen
Entblitterung  zumindest
keine groferen Schiaden zu
erwarten sind, als bei
Nichtentblétterung. Sie
bleiben jedoch wesentlich
geringer, als dies bei einer
spiteren Entblétterung der
Fall ist.

Traubeninhaltsstoffe:
Die Entblatterung hat viel-

faltige ~ Wirkungen  auf
Traubeninhaltsstoffe,  die
ebenfalls auf mehreren

Faktoren beruhen. Licht ist
gekennzeichnet durch In-
I
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tensitdt (Helligkeit, Licht-
stirke) und Féarbung (An-
teile der einzelnen Farben,
d.h.  Wellenldngen im
sichtbaren Licht). Beides
verdndert sich, wenn Trau-
ben aus dem Schatten ins
direkte Sonnenlicht gera-
ten. Die diinneren Beeren,
die zu lockereren Trauben
fiihren, weisen auch eine
stairkere  ,,Rundumbeson-
nung* auf, wihrend in
kompakten Trauben nur der
auflengerichtete »Kopf,
kaum jedoch die Seiten der
Beeren besonnt sind. Diese
aus doppelter Sicht verén-
derten  Belichtungsbedin-
gungen wirken sich auf
zahlreiche Traubeninhalts-
stoffe aus.

Hinzu kommt noch die

Tatsache, das die Relation

zwischen Beerenoberflache

und Beerenvolumen sich
zugunsten der Beerenober-
fliche, also dem Schalen-
anteil verschiebt. Die vor-
rangig in und unter den

Beerenhduten befindlichen

Substanzen werden

dadurch angereichert.

Die beschriebenen Mecha-

nismen haben zahlreiche

Konsequenzen.

- Zunahme der Anthocya-
ne (rote Farbstoffe) und
chemisch damit eng ver-
wandten Phenole. Wih-
rend dieser Effekt im
Hinblick auf Rotwein
schon lange bekannt ist
und genutzt wird, konnte
er im Hinblick auf Weil3-

wein Besorgnis auslsen.
Dabei gilt es jedoch zu
bedenken, dass Phenol-
gehalte in den Beeren und
phenolische Sinnensein-
driicke bei der Verkos-
tung der Weine nicht in
linearem Zusammenhang
stehen. Die qualitative
Beschaffenheit der Phe-
nole (z.B. Polymerisati-
onsgrad) entscheidet ne-
ben dem absoluten Gehalt
maBgeblich iber die spa-
tere sensorische Wahr-
nehmung. Die Versuche
der letzten Jahre an unse-
rem DLR haben gezeigt,
dass die berechtigten Be-
fiirchtungen wohl etwas
iberzogen waren. Zumin-
dest bei friiher TE mit
moderater Wiederbelau-
bung in der Reifephase
war beim Riesling keine
sensorisch stdrende Zu-
nahme phenolischer Sin-
neseindriicke zu  ver-
zeichnen. Werden weille
Trauben spiat und stark
entbléttert, bleibt die mo-
derate Wiederbelaubung
aus. Bei derart ,reif ge-
kochtem* weiflem Lese-
gut sind die Beflirchtun-
gen jedoch gerechtfertigt.
Viele Aromastoffe sind
in oder unmittelbar unter
der Beerehaut lokalisiert.
Das wird schon allein
durch die Zunahme der
Aromaintensitdt in Folge
einer  Maischestandzeit
(Auslaugung der Schalen)
ersichtlich. Die Verschie-

|
bung der Volu-
men/Oberflachen-
Relation allein  fiihrt

dadurch zu einer Zunah-
me zahlreicher aromati-
scher Substanzen, deren
Beschaffenheit zudem
aber durch die verdnderte
Belichtung ebenfalls be-
einflusst wird. Tendenzi-
ell fiihren die Effekt zu
einer Abnahme griin-
vegetativer Aromen (z.B.
Paprika, griine Bohnen,
griiner Apfel) und zu ei-
ner Zunahme von Aromen
hochreifer heimischer o-
der auch tropischer Friich-
te (z.B. reife Honigmelo-
ne, Aprikosen, Dorrobst).
Aromastoffe messen und
Aromastoffe schmecken
ist indes nicht das Glei-
che. Bei ,brachialer” Be-
sonnung weiller Trauben
wihrend der Reifephase
kann die im chemischen
Sinne vorhandene Aroma-
tik durch stérende Pheno-
le iberdeckt werden.

- Auch der Zusammenhang
zwischen Besonnung in
der Reifephase und Séure
ist schon lange bekannt.
Hier ist der Zusammen-
hang einfach: ,Je mehr
(Sonne) desto weniger
(Sdure)“. Dabei sind es
jedoch weniger die Strah-
lung, als vielmehr die
damit in unmittelbarem
Zusammenhang  stehen-
den Temperaturen in den
Beeren, die diesen Effekt
auslosen. Ab etwa 20 °C



wird Apfelsiure und ab
30 °C auch Weinsdure
abgebaut. Direkte Beson-
nung in Verbindung mit
diinneren, leichter er-
wirmbaren Beeren sorgt
sowohl fiir hohere Tem-
peraturen als auch fiir
hiufigere und lidnger an-
dauernde Uberschreitung
der erwdhnten Tempera-
turschwellen.

Zunchmende Beachtung
als Qualitétsfaktor findet
seit einigen Jahren der N-
Gehalt der Trauben. Gér-
storungen, Aromatik und
UTA-Risiken sind in viel-
facher Weise damit ver-
kniipft und unerwiinscht
niedrige Gehalte sind héu-
fig anzutreffen. Die viel-
leicht ebenso haufig anzu-
treffende Vorstellung,
man koénne den N quasi
aus dem Diingersack di-
rekt in den Most pumpen,
indem man mehr N diingt,
funktioniert leider nicht,
weil viel zu viele andere
Faktoren Einfluss auf die
Hohe der N-Aufnahme
und letztlich auch auf die
Hohe der Gehalte in den
Mosten haben. Einer die-
ser Faktoren ist die Trau-
benbesonnung. Intensive-
re Besonnung fiihrt zu ei-
ner stirkeren Polymersie-
rung (Zusammenlage-
rung) freier Aminosduren
zu EiweiB. Das ist gleich-
bedeutend mit einem Ver-
lust an hefeverwertbarem
Stickstoff.  Auch  der

Riickverlagerungsprozess
von N-Verbindungen aus
den Blittern in Trauben
und Holz wéhrend der
Blattabreife kann bei
Blattern, die bereits vor-
her entfernt wurden, nicht
mehr stattfinden. Diese
beiden Effekte sind alar-
mierend und wurden auch
vielfach  nachgewiesen.
Auch dabei ist klar, dass
frithere TE mit moderater
Wiederbelaubung weniger
kritisch zu werten ist, als
spiate TE. Den potenziell
N-reduzierenden Effekten
stehen vor allem in Botry-
tisjahren auch Effekte ge-
geniiber, die sich positiv
auf die N-Gehalte der
Trauben auswirken kon-
nen. So kann Botrytis ei-
nen Teil der traubeneige-
nen N-Verbindungen
verwerten, also  quasi
,wegfressen.  Anlagen
mit hohem Botrytisdruck
miissen oft frither gelesen
werden. Im Gegensatz zur
Zuckereinlagerung er-
reicht die tédgliche N-
Einlagerung jedoch eher
zum Ende der Reifephase
ihre hochsten Werte. Viel
Botrytis und/oder Zwang
zu vorzeitiger Lese kann
daher die N-Gehalte mas-
siv beeintriachtigen. Inso-
fern ist davon auszuge-
hen, dass die Auswirkun-
gen einer TE nicht nur
von Zeitpunkt und Inten-
sitdit sondern auch von
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den Launen der Jahreswit-
terung abhéngen.

- Im Hinblick auf das Prob-
lem UTA bei Weillwein
konnte man in Anbetracht
der TE erschrecken. In-
tensive Bestrahlung der
Trauben fordert die Pro-
duktion der UTA-Vor-
stufe  3-Indolessigsédure
(3-IES), erhoht also das
UTA-Potenzial. Anderer-
seits erreichen besonnte
Trauben eine héhere phy-
siologische Reife und
konnen bei hohem Botry-
tisdruck auch lédnger am
Stock verbleiben, was
sich in gleicher Richtung
auswirkt. Die damit ein-
hergehenden hoheren Ge-
halte an Reduktonen, ins-
besondere Phenole, hem-
men jedoch die Umwand-
lung der UTA-Vorstufe 3-
IES in das UTA auslo-
sende 2-Aminoaceto-
phenon (2- AAP). Inso-
fern ist die Wirkung der
TE auf die UTA-
Problematik bei Weil3-
wein nicht eindeutig und
von den Rahmenbedin-
gungen abhdngig. Ten-
denziell ldsst sich ablei-
ten, dass in heiflen tro-
ckenen Jahren mit akuten
Stressbedingungen  eine
TE im Hinblick auf das
Problem kritisch zu wer-
ten ist. In sonnenarmen
Jahren mit spéter Reife, in
sehr wiichsigen Anlagen
sowie bei hohem Botry-
tisdruck sind eher gegen-
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teilige Wirkungen zu er-
warten. Eine starke spite
TE diirfte sich auch hier
als problematischer wie
eine frithe TE auswirken.

Die Ausfithrungen lassen
erkennen, dass die TE du-
Berst komplexe Auswir-
kungen auf Traubenzu-
stand, Ertrdge und Inhalts-
stoffe hat, die sehr stark
von Intensitit, Methodik
(einseitig/beidseitig)  und
Terminierung der MaB-
nahmen abhingen. Die
vielfiltigen =~ Wechselwir-
kungen mit anderen auf die
gleichen Parameter Ein-
fluss nehmenden Faktoren
(z.B. Jahreswitterung), ma-
chen das Ganze noch kom-

plizierter.

Dennoch lassen die Aus-
fithrungen konkrete
Schliisse im Sinne von

Empfehlungen bzw. Leitli-
nien zu. Dabei muss man
sich im Klaren sein, dass es
Zielkonflikte geben kann.
Potenzielle Probleme oder
Gefahren miissen in Kauf
genommen werden, wenn
man andere Vorteile nutzen
will. So erhoht jede TE-
MaBnahme z.B. die von
Hagel ausgehenden Risi-
ken. Die Ausfithrungen
konnen nur als Entschei-
dungsgrundlage dienen, bei
denen es individuell gilt,
potenzielle Vorteile und
potenzielle Risiken und
Nachteile zu gewichten und
abzuwéigen.

Die TE hat den endgiiltigen
Durchbruch mit der Ein-
filhrung  leistungsfahiger
Entblitterungsgerdte  mit
akzeptabler Arbeitsqualitét
geschafft. Die folgenden
Aussagen unterstellen eine
maschinelle Entblatterung.
Der maschinell entfernbare
Blattflachenanteil héngt
von der ,,Agressivitit der
Arbeit (Abstand von der
Laubwand, Fahrgeschwin-
digkeit,  Gitterabstidnde),
der Laubstruktur der Sorte
(z.B. Blattstiellinge), der
Qualitdt der Heftarbeiten
und Hohe der Entblitte-
rungszone in Relation zur
Gesamtlaubwandhdhe ab.
In dem entblétterten Be-
reich werden in Abhéngig-
keit von den 3 erstgenann-
ten Faktoren bei beidseiti-
ger Entblétterung zwischen
ca. 50 bis 70 % der Blatt-
flache entfernt.

Als Entscheidungsgrundla-

ge bleibt zusammenfassend

festzuhalten:

-Im Gegensatz zur Hand-
arbeit ist maschinell eine
vollstédndige Entblitterung
der  Entblatterungszone
nicht moglich. Die Stirke
der beschriebenen Reak-
tionen steht in unmittelba-
rem Zusammenhang mit
der Intensitit der MaB-
nahme. Wer nur moderat
einseitig entblattert, wird
auch nur moderate Reak-
tionen auslosen. Wer ,,ra-
biat zur Sache* geht, wird
ausgepragte  Reaktionen
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auslosen — im Guten wie
im Bosen.

Je groBer die Botrytis-
probleme, denen es vor-
zubeugen gilt und/oder je
grofer der erwiinschte er-
tragsmindernde  Effekt,
desto frither sollte entblét-
tert werden.
Eine Entblatterung stellt
im Hinblick auf die Pho-
tosyntheseleistung fiir die
Rebe einen Schock dar.
Der fiihrt nicht nur zu ei-
nem  kurzeitigen Un-
gleichgewicht  zwischen
Bedarf und Angebot an
Assimilaten, sondern die
Rebe versucht, diesen
temporiaren Mangel durch
Zugriff auf Reserven im
Altholz zu kompensieren.
Beide Effekte zusammen
konnen in wuchsschwa-
chen und Stressrisiken
ausgesetzten Anlagen die
daraus resultierenden
Probleme verschéarfen. In
derart gefdhrdeten Anla-
gen sollte man also sehr
viel vorsichtiger entblit-
tern und bei einer eventu-
ellen Verscharfung der
Probleme am besten bis
zu einer Normalisierung
der Wuchskraft aussetzen.
Da in wuchsschwachen
Parzellen sich die Not-
wendigkeit zur Entblitte-
rung jedoch kaum ergibt,
sollte dies kein grofles
Problem darstellen.
- Bei weilen Sorten werden
die drohenden Probleme
umso grofler, je spiter die
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MaBnahme erfolgt. In der
Reifephase sollte eine
moderate Schattierung
gegeben sein. Wird noch
spit entblattert, ist der
stirker beschatteten
Laubwandseite der Vor-
zug zu geben.

- Bei roten Sorten ist vor
allem in Premium-
Anlagen mit niedrigem
Ertragsniveau eine erste
Entblétterung im Bliitebe-
reich und eine nochmalige
Entblitterung zu Beginn
der Reifephase sinnvoll.
Hier wire die stirker be-
sonnte Seite zu bevorzu-
gen.

Traubenteilung:
Einfacher und eindeutiger
sind die Wirkungen bzw.
Entscheidungsgrundlagen
im Hinblick auf die Vorge-
hensweise bei der Trauben-
teilung. Die MalBnahme
konkurriert im Wesentli-
chen mit der traditionellen
Form der Ausdiinnung,
bzw. ,,Griinen Lese“ also
dem Herausschneiden gan-
zer Trauben oder vorheri-
gen MaBnahmen, die fiir
geringe Traubenzahlen
sorgen.

Diese Form der Ausdiin-
nung hat in den vergange-
nen Jahren im Hinblick auf
Botrytis oft fiir ein bdses
Erwachen gesorgt. Vor al-
lem bei kompakten Sorten
in wuchsstarken Anlagen
kommt es in Folge einer
Ausdiinnung oft zu einer
massiven Zunahme der
I

Botrytis, die alle Qualitts-
bemiihungen ins Gegenteil
umkehren kann.
Traubenteilung und das
Herausschneiden  ganzer
Trauben haben eine we-
sentliche Gemeinsamkeit.
Dies ist der sogenannte
Kompensationseffekt — auf
die verbleibenden Trauben
bzw. Traubenteile. Die Ent-
fernung von Trauben oder
Traubenteilen verstdrkt die
Assimilatzufuhr an die ver-
bleibenden Trauben oder
Traubenteile. Die Auswir-
kungen dieses Effekts hén-
gen entscheidend davon ab,
wann er eintritt. Ist dies
erst nach Reifebeginn
(Phase III) der Fall, be-
schrankt er sich im We-
sentlichen auf einen be-
schleunigten Mostge-
wichtsanstieg. Der Schub
im Hinblick auf Dicken-
wachstum der Beeren an
den verbleibenden Trauben
und Traubenteilen bleibt
vergleichsweise gering. Er
ist umso hoher, je friher in
der Reifephase die MaB-
nahme erfolgt und je
starkwiichsiger die Anlage
ist.

Ganz anders ist die Situati-
on, wenn die MaBnahme
noch in der Zellteilungs-
phase (Phase I) erfolgt. Das
verstiarkte  Zuckerangebot
an den verbliebenen Trau-
ben und Traubenteile be-
schleunigt die Zellteilung
und begiinstigt das Di-
ckenwachstum der Beeren
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sehr viel starker als dies im
vorgenannten Fall gegeben
ist. Auch hier fallt die
Kompensationsreaktion
umso stdrker aus, je frither
die MaBnahme durchge-
fiihrt wird und je wiichsiger
die Anlage ist.
An diesem Punkt enden die
Gemeinsamkeiten. Bei hal-
bierten Trauben treten die
erwiahnten unterschiedlich
starken Kompensationsre-
aktion zwar in prinzipiell
gleicher Weise auf, haben
jedoch nicht die fatalen
Folgen wie bei der ,,norma-
len” Ausdinnung, da un-
terhalb der Schnittfliche
Platz fir die verbliebenen
Beeren entsteht. Die ober-
halb der Schnittfliche vor-
handenen Beeren senken
sich ab, nehmen diesen
Raum ein und sorgen auch
im verbliebenen oberen
Teil der Trauben fiir eine
lockere Struktur. ,Ertrags-
reduzierung ohne Botrytis-

desaster* auf diesen
Nenner kann man die
Auswirkungen bringen.

Sowohl Exaktversuche wie
auch Riickmeldungen aus
der Praxis bestéitigen die
hervorragende Wirkung der
MafBnahme, die umso gro-
Ber ist, je hoher das Botry-
tisrisiko ist.

Im Hinblick auf die Durch-
fihrung ergeben sich je-
doch auch hier Zielkonflik-
te. Bei frither Durchfiih-
rung kurz nach der Bliite
ergeben sich kaum Beeren-
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verletzungen und der Ar-
beitsaufwand bewegt sich
noch in vertretbarem Rah-
men, da beim Setzen des
Schnitts keine Vorsicht zu
wahren ist. Allerdings fallt
der Wachstumsschub bei
den verbleibenden Beeren
stark aus, was einen Teil
der gewiinschten Ertrags-
minderung und Botrytis-
minderung zunichte macht.
Das grofite Problem stellen
jedoch —unabhdngig vom
Auftreten von Botrytis- die
dicken Beeren an sich dar.
Aus vielféltigen Griinden,
die teilweise in den Aus-
fihrungen zur TE bereits
angesprochen wurden, sind
dicke Beeren qualitativ kri-
tisch zu sehen.

Je langer mit der MaBnah-
me gewartet wird, desto ge-
ringer bleibt der Wachs-
tumsschub. Es nimmt je-
doch das Risiko zu, dass
beim Durchtrennen der
Trauben auch Beeren ver-
letzt werden, was ein po-

tenzielles Botrytisrisiko
darstellt. Bisher wurden
gravierende Botrytisprob-

leme auch beim Durchtren-
nen von Beeren nicht fest-
gestellt, wenn die MaB-
nahme spdtestens ca. 14
Tage vor Reifebeginn
durchgefiihrt wurde. Bei
extrem feuchtwarmer Wit-
terung konnten jedoch auch

frithere Verletzungen be-
reits problematisch sein.
Wer die Verletzungen bei
spiter Traubenteilung zu
vermeiden versucht, muss
die Schere gezielt ansetzen,
was den Arbeitsaufwand
sehr stark in die Hohe
schnellen ldsst. Letztlich
muss der Betriebsleiter die
Vor- und Nachteile einer
tendenziell fritheren oder
spiteren  Traubenteilung
abwigen.

Bei einzelnen Sorten (z.B.
Dornfelder) erfolgt die
MaBnahmen weniger vor
dem  Hintergrund  der
Botrytisminderung, als
vielmehr mit dem Ziel, die
héufig in der Reife etwas
nachhinkende oder ver-
stirkt zur Welke neigende
Spitze der Traube zu ent-
fernen.

Vereinzelt wurden in den
letzten Jahren auch Versu-
che zur Teilung bereits im
Gescheinsstadium durchge-
fiithrt. Abgesehen von dem
etwas geringeren Arbeits-
bedarf ist diese Vorge-
hensweise eher kritisch zu
betrachten. Das verblei-
bende Restgeschein bliiht
dann besonders gut, was
sich in hoheren Durchbliih-
raten und besonders dicken
Beeren niederschldgt. Das
kann den gewiinschten Er-
tragsminderungseffekt zu-

nichte machen und der
kompaktheitsfordernde Ef-
fekt kann iiber den locker-
heitsfordernden Effekt do-
minieren, was manchmal
sogar in einer Zunahme der
Botrytis miindete.

Eine unkontrollierte Trau-
benteilung ldsst sich auch
mit den Entlaubern von
ERO oder CLEMENS bei

entsprechend  agressiver
Fahrweise durchfiihren.
Unbeeinflusste  Trauben,

vollsténdig abgeschnittene
Trauben und in unter-
schiedlichem Stadium
durchtrennte Trauben sind
das Ergebnis. Die gezielte
Steuerung ist kaum mog-
lich. Sorten mit langen
Trauben und langen Stielen
lassen sich im Ertrag stir-
ker reduzieren als Sorten
mit gegenteiligen Eigen-
schaften. Sind die Trauben
bereits zu schwer, werden
sie kaum noch angesaugt,
und der ertragsmindernde
Effekt sinkt. Stattdessen
werden einzelne etwas wei-
ter nach auBlen ragende
Trauben eher vertikal als
horizonta halbiert, was zu
einer groflen Zahl verletzter
Beeren fiihrt. Ca. 1 bis 2
Wochen nach der Bliite ist
der sinnvollste Zeitraum
fiir die maschinelle Varian-
te der Mallnahme.
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Petrolnote in Riesling : Ursachen und Mafinahmen zur Vermeidung

Horst Rudy, DLR-Mosel

Einfiihrung

Vor einigen Jahren erweck-
te eine Meldung aus Italien
unser aller Interesse. Da-
mals duBlerten die italieni-
schen Chiantiproduzenten
ihre Beflirchtung, in der
Zukunft keinen authenti-
schen Chianti mehr produ-
zieren zu konnen, weil die
Region fiir den erforderli-
chen WeiBBweinanbau zu
warm werde. Diese Prob-
leme schienen damals fiir
uns noch in ferner Zukunft
zu liegen, haben uns aber
mittlerweile eingeholt.
Deutschland ist in Gefahr,
langfristig die charakteris-
tischen Merkmale einer
kiihleren Anbauregion zu
verlieren. Davon ist natiir-
lich vor allem der Weil3-
welnanbau betroffen, denn
die Probleme der letzten
Jahre haben uns gezeigt,
was wir zu erwarten haben:
im schlimmsten Fall sdure-
arme, alkoholreiche und
weniger fruchtige Weil3-
weine. Besonders die Er-
zeuger von terroirtypischen
Weinen fiirchten, ihre Un-
verwechselbarkeit

zu verlieren und im globa-
len Weinangebot unterzu-
gehen. Als Rebsorte, die
wie keine andere die klima-
tischen und bodentypischen
Gegebenheiten wiederge-
ben kann, nimmt der Ries-
ling hier eine Sonderstel-

lung ein.

Der Anbau wird vor allem
in den Steillagen eine Her-
ausforderung fir die Zu-
kunft werden, denn schon
jetzt herrschen in guten
Lagen Mikroklimata, die
viel weiter siidlich gelege-
nen Anbaugebieten ent-
sprechen. Die vorausgesag-
te allgemeine Erwéirmung,
verbunden mit der Erho-
hung der Sonnenstunden
und der prognostizierten
Trockenheit wihrend der

Vegetationsphase, wird
diese Probleme noch ver-
schérfen.

Anders als bei allen ande-
ren Rebsorten gibt es beim
Riesling einen entschei-
denden Unterschied zwi-
schen dem Anbau in kiihle-
ren und wirmeren Anbau-
regionen: Rieslinge aus
wérmeren, sonnenreicheren
Anbaugebieten entwickeln
oft schon nach relativ kur-
zer Lagerzeit eine Petrolno-
te. In den kiihleren Regio-
nen kann dies bei entspre-
chender Lagerung Jahre
dauern, daher ist diese Sen-

sorik meist nur Liebhabern
gealterter Rieslinge be-
kannt.

Ursache der Petrolnote

Die Rieslingrebe reagiert
auf erhohte Sonnenein-
strahlung und hohere Tem-
peraturen u.a. mit der Bil-

dung von Carotinoiden, die
als Schutz vor zuviel Strah-
lung in die Beerenhaut ein-
gelagert werden. Carotino-
ide weisen meist eine gelb,
orange bis rotliche Farbe
auf. Die typisch goldgelbe
Féarbung sehr reifer Ries-
lingtrauben rithrt daher.
Die Carotinoide sind aller-
dings nicht sehr stabil und
werden enzymatisch und
sdurekatalytisch abgebaut.
Dabei enstehen neben eini-
gen fiir das Aroma positi-
ven Stoffen ( Vitispiran,
Rieslingacetal ) auch Stof-
fe, deren Sensorik nicht
von allen positiv angespro-
chen wird. FEine dieser
Verbindungen ist das 1,1,6-
Trimethyl-1,2-

Dihydronaphtalin  (TDN).
Dieser Stoff riecht in hohen
Konzentrationen deutlich
nach Petroleum oder Kero-
sin ( weshalb der Petrolton
im englischen als kerosene
oder fuel character be-
zeichnet wird), verleiht
aber in relativ geringen
Konzentrationen die von
vielen Weinkennern ge-
schitzte rieslingtypische,
einzigartige Firme. TDN
wird auch von anderen
Rebsorten gebildet, aber in
deutlich geringeren Kon-
zentrationen, aullerdem
werden Fehltone in aroma-
stairkeren Rebsorten gene-
rell nicht so deutlich wahr-
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genommen. Das Besondere
an der Petrolnote ist, daf
sie wahrend der Lagerung
langsam ansteigt, ein Ma-
ximum erreicht und dann
wieder schwicher wird.
Das liegt daran, daBl das
TDN erst im Laufe der Zeit
aus den Carotinoiden ge-
bildet wird. Stark verein-
facht konnten man sagen,
dal dhnlich wie bei der
schwefligen Séure eine
freie und eine gebundene
Form im Wein vorliegen,
wobei aus der gebundenen
Form "freies" TDN nach-
gebildet wird.
Rieslinge siidlicher
Weinbaulinder

In den siidlichen Weinbau-
landern tritt die Petrolnote
frither und in hoéherer Kon-
zentration auf. Die Petrol-
note ist dabei so dominant,
daB3 sie von vielen Produ-
zenten als Qualitdtsmerk-
mal herausgestellt wird.
Eine neuseeliandisches
Weingut wirbt fiir seinen
2003er Riesling mit den
Worten : " A silver medal
winning wine, with the
classic kerosene aroma of
quality riesling ". Es stellt
sich die Frage, wie Kon-
sumenten reagieren, wenn
deutsche Rieslingproduzen-
ten mit Worten wie " klas-
sisches  Petroleumaroma"
werben wiirden. Es gibt
zwar viele Rieslingliebha-

ber, die eine Firne als Er-
weiterung der Komplexitdt
schitzen, aber eine stark
ausgeprigte Petrolnote
kann auch die rieslingtypi-
sche Aromatik zerstoren.
AuBlerdem gilt zu beden-
ken, daB viele Gelegen-
heitsweintrinker diese Sen-
sorik wahrscheinlich als
Fehler einstufen..

TDN-Gehalte Trierer
Rieslinge von 1952 - 2003
Als klassisches Anbauge-
biet vor allem fiir terroirty-
pische Steillagenrieslinge
waren wir natiirlich inter-
ressiert, wie sich die Ent-
wicklung des Klimas auf
die Sensorik der Weine

auswirkt.
Wir hatten das Gliick, in
unserer Schatzkammer

Rieslinge aus dem Grof3-
raum Trier in lickenloser
Folge von 1952 bis 2003
vorrdtig zu haben. Diese
Weine stellen praktisch
klimatische Zeitzeugen dar
und geben iiber diesen lan-
gen Zeitraum auch iiber die
Entwicklung des Klimas
Aufschluf3. Die Weine wa-
ren im Gewdlbekeller bei
Temperaturen von ca. 10°C
und konstanter Luftfeuch-
tigkeit gelagert und wurden
mittels SBSE und GC/MS
auf ihren Gehalt an TDN
untersucht, die Ergebnisse
sind in Abb. 1 dargestellt.
Auf den ersten Blick ergibt

|
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sich ein uneinheitliches
Bild mit sehr vielen

Schwankungen und keinen
klaren Tendenzen. Auffal-
lig sind die erhohten Werte
sehr warmer Jahre wie z.B.
1976. Die direkte Messung
des TDN erlaubt aber nur
einen Blick auf die aktuelle
Konzentration. Um das po-
tentielle TDN aus den Ca-

rotinoiden freizusetzen,
wurden die Weine mit
Schwefelsdure auf pHI

eingestellt und fiir 4 Stun-
den auf 60 °C erwiarmt. Die
Ergebnisse sind in Abb. 2
dargestellt. Hier fallen
mehrere Punkte ins Auge :
1.die Menge an TDN, die
aus den Vorstufen frei-
gesetzt wurde, ist deut-
lich hoher als die direkt
in den Weinen gemesse-
ne.
2.Weine aus wirmeren
Jahrgingen ( Bsp.: 1976)
enthalten immer noch
grofere Mengen an po-
tentiellem TDN, das
heift, dal bei diesen
Weinen das Maximum
der TDN-Konzentration
noch nicht erreicht ist.
3.wir haben seit ca. Mitte
der 90er Jahre eine mar-
kante Haufung der war-
men Jahre mit der ent-
sprechenden Zunahme an
potentiellem TDN.
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Abb.1 : Freie TDN-Gehalte der Trierer
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Weinbauliche
men
Ausgehend von der Uber-
legung, dafl vor allem er-
hohte Warmezufuhr und
Sonneneinstrahlung fiir die
Bildung von TDN verant-
wortlich sind, liegt es nahe,
iiber Beschattungsmaf-
nahmen nachzudenken.
2004 wurden die Ergebnis-
se eines langjdhrigen Ver-
suchs aus Geisenheim vor-
gestellt. Dort wurde der
Einflul von UV-Strahlung
auf die Bildung der Vorldu-
fersubstanzen, der Caro-
tinoide, untersucht.

Dazu wurden Rebzeilen
mit Folien unterschiedli-
cher Lichtdurchléssigkeit
gegeniiber der Sonnen-
strahlung abgeschirmt. Es
zeigte sich, dafl sich der
Carotinoidgehalt des Lese-
guts unterschiedlicher UV-
Exposition nur unwesent-
lich unterschied. Eine an-
dere Moglichkeit, die Bee-
ren vor zuviel Sonnenein-
strahlung zu schiitzen, ist
der Verzicht auf das Ent-
blattern. Zwar steigen da-
mit andere Risiken, vor al-
lem das des Pilzbefalls,
aber RAPP konnte 1999
demonstrieren, dafl Son-
nen- und Schattenbeeren
einen markanten Unter-
schied im TDN-Gehalt
aufweisen. Im Rahmen die-
ses Versuchs wurden Son-
nen- und Schattenbeeren
getrennt gelesen und ge-

Mafinah-

trennt vinifiziert. Nicht nur
in den Weinbeeren, son-
dern auch im fertigen Wein
konnten deutliche Unter-
schiede im TDN-Gehalt
gemessen werden. Der
Wein, der aus den Schat-
tenbeeren hergestellt wur-
de, wies deutlich niedrigere
TDN-Gehalte auf.

Eine neuere Arbeit be-
schiftigt sich mit der Aus-
wirkung der Stickstoffver-
sorgung auf die Bildung
des TDN ( LINSENMEY-
ER et al. 2007 ). Tendenzi-
ell wurde festgestellt, daB
diec TDN-Produktion bei
geringeren Stickstoffgaben
ansteigt. Die Ursache hier-
fiir ist noch unbekannt, die
Vermutung, da3 hohere
Stickstoffgaben zu einer
dichteren Laubwand fiithren
und deswegen die Trauben
besser beschattet werden,
scheint nicht zuzutreffen.

Kellerwirtschaftliche
MaBnahmen

Wiéhrend die weinbauli-
chen EinfluBmdoglichkeiten
teilweise bekannt sind, gibt
es keine Untersuchungen
iber den Einflul keller-
wirtschaftlicher =~ Behand-
lungen auf den Gehalt an
TDN.

In einem Langzeitversuch
werden deshalb in der Ver-
suchskellerei des DLR Mo-
sel die Auswirkungen ver-
schiedener kellerwirtschaft-
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licher Behandlungen unter-
sucht. Es geht um die
Auswirkungen von
unterschiedlichen Konzent-
rationen bzw. Intensititen
von

- Ascorbinséure

- Gerbstoffen

- Schwermetallen (Kupfer )
- pH- Wert

- Licht

- Lagertemperatur

Sonstige Mafinahmen
Bereits bekannt ist die
Auswirkung unterschiedli-
cher Lagertemperaturen auf
Rieslinge siidlicher Anbau-
gebiete. In einer ebenfalls
von RAPP (1999) verof-
fentlichten Arbeit wurden
stidafrikanische  Rieslinge
langere Zeit bei unter-
schiedlichen Temperaturen
gelagert. Hier zeigte sich,
dal Weine, die bei 15°C
gelagert wurden, das Ma-
Ximum der TDN-
Konzentration erst nach
langerer Lagerdauer er-
reichten

( je nach Wein ca. 3 - 4
Jahre ), wihrend bei extre-
men, in siidlichen Léandern
aber teilweise nicht unge-
wohnlichen  Lagerbedin-
gungen von 30 °C die ma-
ximale TDN-Konzentration
bereits nach ca. einem hal-
ben bis einem Jahr erreicht
war.
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Zusammenfassung

1. Weil hohe Temperaturen
wihrend der Lagerung
die Ausbildung der Pet-
rolnote  beschleunigen,
kann eine entsprechende
gekiihlte Lagerung die
Ausbildung stark ver-
langsamen.

Es gibt bereits jetzt eini-
ge Rieslingproduzenten,
die ein gekiihltes Fla-
schenlager besitzen, wo-
bei die Griinde fiir eine
solch hohe Investition
wahrscheinlich eher im
Erhalt der empfindlichen
Priméraromen

zu suchen sind. Oft sind

es auch Betriebe oder
Héndler, die hochwertige
Rieslinge  exportieren.
Bei Exporten, vor allem
nach Ubersee, sollte auch
bedacht werden, dal3
Weine beim  Schiffs-
transport oft viele Tage
hohen Temperaturen
ausgesetzt sein konnen.

.In extrem heilen und

sonnenreichen Jahren
sollte in gefdhrdeten La-
gen die Entblitterung auf
das absolut Notwendigs-
te reduziert werden. Da-
bei kann es unter Um-
stinden ausreichen,

nur die Schattenseite zu
entbléttern.

3.Durch die Messung des
potentiellen TDN's kann
der Winzer bereits im
Moststadium eine Prog-
nose erhalten, wie sich
der Wein entwickeln
wird und geeignete Vor-
sorgemafinahmen ergrei-
fen.
So konnen z.B. Tanks mit
hohen potenticllen TDN-
Gehalten mit Tanks niedri-
gerer potentieller TDN-
Gehalte verschnitten wer-
den.

Abb.3 : Summe der freien (blau) und potentiellen (rot)
TDN-Gehalte der Trierer Schatzkammerweine 1952 -

2003
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Wann sind die Trauben reif ?
Jirgen Wagenitz DLR-RNH Oppenheim
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Wann
der rich-
tige
Zeit-
punkt ist
die
Trauben

™
ernten, wird seit alters her
diskutiert. Schon der romi-
sche Agrarschriftsteller
Columella beschéftigte sich
in seinem Standardwerk De
Re Rustica intensiv mit der
Frage "Wann sind die
Trauben reif?" Da es zu
damaligen Zeiten keine
Messmethoden zur Zucker-
bestimmung gab, verliel
man sich auf die Wahr-

nehmung.  Beerenaroma,
Beerenhaut- und Kernfarbe
wurden als Reifekriterien

herangezogen.

Hier ein kurzer Auszug
aus: Columella XI 2, 66-
71: "In diesen Tagen wird
in den meisten Gegenden
die Weinlese durchgefiihrt.
Einige glaubten schon,
wenn sie sahen, dass auch
nur ein Teil der Trauben
weich wurde, die Zeit der
Lese sei gekommen, andere
erst dann, wenn sie die
Trauben farbig und durch-
sichtig sahen, wieder ande-
re, wenn sie wahrnahmen,
dass das Laub abfiel. Aber
das alles kann tduschen.

teln, indem sie feststellten,
ob die Trauben sii} oder
sauer schmecken. Die Rei-
fe ist gegeben, wenn man
die Kerne herausdriickt und
sie bereits dunkel geférbt,
zum Teil auch fast schwarz
vorfindet. Denn nichts
kann den Kernen die dunk-
le Farbung geben, auBer
der natiirlichen  Reife
selbst."

vom Ge-
gemeinen

Lese
schreie
Volkes ab

Die Vorteile der spaten Le-
se werden auch seit jeher
kontrovers diskutiert. Dies
belegt nicht zuletzt folgen-
der Auszug aus den Akten
des Mainzerischen Hof-
kammersekretdrs  Degen-
hardt aus den Jahren 1786
bis 1788, worin dieser sich
zu einer Qualitétssteige-
rung durch einen spiteren
Lesetermin  folgenderma-
Ben dufBert: "Bis hierher hi-
enge alle Jahre die Lese
meistens vom Geschreie
des gemeinen Volkes ab
und noch herrscht das alte
Vorurteil, dass wenn der
Gallustag  (16. Oktober)
einfallt, die Lese miisse
vorgenommen werden, da-
gegen die Lese in dem
Fiirstlich Fuldischen Wein-
berge auf dem Johannis-
berg alle Jahre so lang hin-

héingt
des

Deshalb suchten manche . :
dic Reife durch Ge- ausgeschoben wird, bis alle
. Trauben im ganzen Lande
schmacksproben zu ermit-
I | | |

in die Keller schon einge-
keltert sind. Seit dieser
Vorteil entdeckt, wodurch
sie einen wahren Auszug
von Wein erhalten, haben
sie nun das spédtlesen zum
Gesetze gemacht. Dies
Beispiel nachzuahmen ist
ganz unmoglich, solange
noch gemeine Weine im
Lande erzogen werden, die
das spatlesen nicht aushal-
ten konnten, und selbst war
ich oft Zeuge, dass der kur-
fiirstliche Beamte zu Rii-
desheim von dem gemei-
nen Volke wahre Grobhei-
ten und Ungezogenheiten
mit Stillschweigen anhéren
musste, wenn er sich nicht
noch groferer Ausgelas-
senheiten aussetzen wollte,
als er damals zum Wohl
der Giiterbesitzer die Lese
im Berge so lange als mog-
lich hinausschobe. Das all-
gemeine Volk will nur viel,
und sichet das Vorteilhafte
nicht ein...”.

Daran hat sich bis heute
nichts gedndert. Die FEin-
fihrung der Mostwaage
von Ferdinand Oechsle
(1774-1852) im Jahr 1835
half den Zuckergehalt im
Most rasch und relativ
exakt zu bestimmen. Damit
wurde aber die Frage, wann
die Trauben ihre optimale
Reife erreicht haben nicht

vollstindig ~ beantwortet.
Einer = Umfrage  unter
I
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Jahren ergab ein Reifeop-
timum bei Riesling zwi-
schen 85°-95° Oe bei Siu-
rewerten von 8-10 g/l. Phy-
siologisch sind der Zucker-
einlagerung sowieso Gren-
zen gesetzt. So kann die
Traube maximal ca. 250 g
Zucker pro Liter einlagern,
was etwa 100° Oechsle
entspricht. Héhere Zucker-
gehalte kommen nur durch
Eintrocknungseffekte zu-
stande.

Wiéhrend der Reifeentwick-
lung finden viele Verdnde-
rungen in der Traubenzu-
sammensetzung statt. Ne-
ben der Zuckerzunahme
und dem Sdureabbau dndert
sich sowohl die Phenolst-
ruktur, der Pektingehalt
(Pressbarkeit), Aminoséu-
regehalt (Hefendhrstoffe)
wie auch die Zusammen-
setzung der Aromastoffe.
Es ist deshalb unerldsslich
neben der Zucker- und
Saurebestimmung, auch die
Aromaentwicklung der
Trauben und den Gesund-
heitszustandes der Beeren
zu verfolgen.

Stickstoffgehalt  nimmt
mit steigender Reife zu

Die aus kellerwirtschaftli-
cher Sicht sehr sinnvolle
Bestimmung des Stick-
stoffgehalts mittels FermN-
Wert oder Aminosiure
Messung scheitert meist am
Zeitaufwand oder den Kos-
ten. Neuerdings liefern die
Grapescan-Gerite den
NOPA-Wert, einen Sum-

menwert fiir hefeverwert-
baren Stickstoff im Most.
Die ermittelten Werte lie-
fern Hinweise iiber die
Notwendigkeit der Néahr-
stoffzugabe zur Unterstiit-
zung des Hefewachstums,
lassen sich allerdings nicht
als Reifeparameter einset-
zen. Zu grofB sind die Sor-
tenunterschiede und die
Jahrgangsschwankungen.
Es ldsst sich allerdings eine
eindeutige Stickstoffzu-
nahme mit steigender Reife
feststellen, die mit zuneh-
mendem Botrytisbefall je-
doch wieder abnehmen
kann.

Im Jahr 2000 wurde die Er-
tragsentwicklung {iber den
Reifeverlauf in einer Ries-
linganlage beobachtet. Es
wurde die Zu- und Abnah-
me der Traubengewichte
im Laufe der Reifeentwick-
lung festgestellt. Dabei
wurde deutlich, wie sehr in
unserem Klima  Witte-
rungsfaktoren und Krank-
heitsbefall den Lesetermin
mitbestimmen. Allerdings
ergaben viele Versuchser-
gebnisse, dass ein Hinaus-
zdgern der Lese bei spétrei-
fenden Sorten enorme Qua-
litdtszuwdchse ermoglicht.
Versuchergebnisse aus dem
Jahr 2004 zeigten, bei nur
mafiger Verdnderung von
Mostgewicht und Siure,
sehr grofle Unterschiede
bei der sensorischen Be-

schnitten deutlich besser
ab. Die Weine waren inten-
siver bei den Attribute Zit-
rus, Apfel, Pfirsich, tropi-
sche Friichte und Minerali-
tat. Zwischen dem spéten
Leseterminen am 9. No-
vember und dem sehr spé-
ten Termin am 22. Novem-
ber ergaben sich allerdings
nur noch geringe Unter-
schiede. Der Ertrag ging al-
lerdings bei der sehr spét-
gelesenen Variante um 30
% zuriick.

Zusammenfassung

= Der optimale Lesetermin
ist ein wichtiger Grund-
stein fiir die spétere
Weinqualitit.

+ Frilhe Lesetermine for-
dern die Ausbildung von
untypischen  Alterungs-
tonen.

* Spite Lesetermine erho-
hen das Aromapotenzial.

* Spdte Lesetermine ver-
ringern den Ertrag.

* Der Botrytisbefall ist oft
Hemmschuh fiir die Er-
zielung der optimalen
Traubenreife

* Neben den Oechslegra-
den sollte vor allem das
Beerenaroma berticksich-
tigt werden.

* Als Faustzahl zum Lese-
beginn scheint der Wert
Ende der Blite + 110
Tage fiir viele unserer
Sorten durchaus brauch-
bar zu sein. Ausnahme

wertung der Weine auf. Die I;iesling: Blite + 120
spitgelesenen  Varianten age
I I | I
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Angabe allergener Stoffe
Tobias Leib, Dez. Weinbauamt mit Weinbauschule Eltville
¥ r ne, Hausenblase @ und Die zurzeit vorgesehene

Am 25.November 2007 lief
die Ausnahmegenehmi-
gung der Kennzeichnungs-
pflicht fiir eiweiBhaltige
Weinbehandlungsmittel

aus. Von der Kennzeich-
nungspflicht ausgenommen
waren: aus Ei gewonnenes
Lysozym, aus Ei gewonne-
nes Albumin, Fischgelati-

Milcherzeugnisse.

Nachdem Sulfite seit dem
25. November 2005 auf
dem Weinetikett anzuge-
ben sind, werden kiinftig
Behandlungsmittel, die aus
Eiern und aus Milch herge-
stellt wurden, deklarations-
pflichtig.

Bei den Erzeugnissen aus
Eiern miissen Lysozym und
Albumin und bei Erzeug-
nissen aus Milch miissen
Magermilch, Kasein und
Molkeprotein auf dem Eti-
kett deklariert werden. Die
Deklaration ist ab dem 31.
Mai 2009 erforderlich. Ent-

Angabe fiir Behandlungs-
mittel aus Ei lautet entwe-
der ,Enthélt Eier* oder
,»Enthédlt  Eierzeugnisse®.
Fiir Behandlungsmittel, die
aus Milch erzeugt wurden,
miissen mit der Angabe
,,Enthédlt Milch* oder ,,Ent-
halt Milcherzeugnisse™ de-
klariert werden.

Die EU-Richtlinie muss
von den Mitgliedsstaaten
bis 31. Mai 2008 in Rechts-
und Verwaltungsvorschrif-
ten umgesetzt werden. Bis
zu dieser Umsetzung sind
noch Anderungen denkbar.

Ausgenommen von der

scheidend fiir die Angabe Kennzeichnungspflicht
auf dem Etikett ist das Ab- sind  Fischgelatine und
fillldatum nicht das Datum  Hausenblaseprodukte.
der Behandlung.

I I I I
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2007 — das wirmste Jahr seit Beginn der Wetteraufzeichnung im Rheingau
und seine Auswirkungen auf den Rebschutz
Ottmar Baus, Forschungsanstalt Geisenheim, Fachgebiet Phytomedizin

Witterungsverlauf
Betrachtet man den Zeit-
raum von Januar bis Okto-
ber, war 2007 das wirmste
Jahr seit Beginn der Wet-
teraufzeichnungen in Gei-
senheim (1884). Dies ist
besonders auf die hohen
Monatsmitteltemperaturen
in der ersten Jahreshilfte
zurlickzufithren.  Bezieht
man noch den November
2006 (mit 8,3°C um 3,1°C
iiber dem langjdhrigen Mit-
tel) und den Dezember
2006 (mit 5,0°C um 2,0°C
zu warm) mit ein, stellt
man fest, dass der Winter
2006/2007 nahezu ausfiel.
Seit November 2006 gab es
nur 17 Nichte mit allen-
falls leichten Nachtfrosten
und keine Eistage (Tempe-
raturmaximum unter 0°C).
Der Januar 2007 war mit
6,5°C um 4,8°C zu warm
verglichen mit dem lang-
jéhrigen Mittel, gefolgt
vom Februar mit 3,3°C und
dem Mairz mit 1,4°C. Re-
kordverdichtig war der Ap-

ril, der mit einer Monats-
|

mitteltemperatur von
14,2°C um 4,7°C iiber dem
langjéhrigen Mittel rangier-
te und mit Maximaltempe-
raturen um 28,0°C als
»Sommer im April“ be-
zeichnet wurde. Mai und
Juni konnen dagegen mit
nur um 2,0°C erhohten
Mitteltemperaturen als mo-
derat angesehen werden.
Die Monate Juli bis Sep-
tember lagen etwa 0,5°C
unter dem langjdhrigen
Mittel, was vielen den Ein-
druck vermittelte, 2007 sei
ein eher kiihles Jahr gewe-
sen (nichts ist kiirzer als
das Wettergedéchtnis). Le-
diglich drei Tage vom 14.
bis 16. Juli mit Temperatu-
ren jenseits der 30°C (35°C
am 15. Juli) reichten aus,
um unmittelbar nach einer
kiihlen und feuchten Perio-
de erhebliche ,,Sonnen-
brand-Schiden an den
Trauben zu verursachen.
Der warme Wind an diesen
Tagen fithrte zudem zu
sehr niedrigen relativen
Luftfeuchtewerten (um
16%). Beeren sind im Ge-
gensatz zu Blittern wegen
der geringen Zahl an Spalt-
offnungen unter solchen
Bedingungen kaum in der
Lage, das stark ansteigende
Wasserdampfsattigungsde-
fizit zur umgebenden Luft
auszugleichen. Es kam zu

enormen Wasserverlusten.
I

SchlieBlich rissen die Was-
serfaden in den Leitbahnen
ab. Betroffene  Beeren
,,verkochten* regelrecht
und starben binnen Tagen
ab. In stark geschédigten
Anlagen wurden die Er-
tragsverluste auf bis zu
30% geschédtzt. Der Okto-
ber war mit einer Monats-
mitteltemperatur von
10,4°C im normalen Be-
reich angesiedelt.

Bei den Niederschlagswer-
ten ergab sich zwischen
November 2006 und Januar
2007 ein Defizit von etwa
50 1I/m?, was aber in den
Monaten Februar und Mérz
kompensiert wurde. Im Ap-
ril 2007 fiel in Geisenheim
weniger als ein Liter Nie-
derschlag pro m?. Der Mai
war mit 63 1/m? mit 14 Li-
ter iiber dem langjdhrigen
Mittel etwas zu nass, der
Juni lag mit 48 1/m? etwa in
der Norm und der Juli
brachte mit 74 1/m? 15 Liter
mehr Regen als normal.
Die fiir die Faulnisproble-
matik entscheidenden Mo-
nate August (42 1/m?) und
September (39 1/m?) ran-
gierten zwei Liter pro
Quadratmeter unter dem
langjdhrigen Mittel. Der
Oktober war mit 6 1/m? ge-
geniiber dem langjdhrigen
Mittel von 47 1/m? wesent-
lich zu trocken. Starknie-
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derschlagsereignisse  blie-
ben aus. Die Niederschldge
waren gleichmiBig tiber die
Vegetationsperiode verteilt,
somit blieben die Reben
von  Wasserstress  ver-
schont. Auffillig sind in
den letzten Jahren die loka-
len Unterschiede bei den
Niederschlagsmengen. So
fielen in der Zeit von 07.
Mai bis 24. August in Hep-
penheim 342 1 Regen pro
m? und in Lorch lediglich
200 1/m?.

Die Sonnenscheinstunden
lagen im Januar mit 40 und
im Februar mit 62,5 leicht
unter der Norm. Der Mérz
war sehr sonnig mit 170
Sonnenscheinstunden  ge-
geniiber dem Normalwert
von 119, wurde aber deut-
lich iiberboten vom April
mit 317 gegeniiber 171
Stunden im langjdhrigen
Mittel. Von Mai bis August
schien die Sonne im
Durchschnitt pro Monat
etwa 20 Stunden zu wenig.
Erst der September lag mit
151 Stunden in der Norm.
Der Oktober kann mit 139
Sonnenscheinstunden  ge-
geniiber 94 beim langjéhri-
gen Mittel als sehr sonnig
betrachtet werden.

Rebentwicklung (phiino-
logische Daten Riesling,
WBA Eltville)

Der Austrieb erfolgte am
14. April 2007 etwa zehn
Tage frither als normal. Die
sommerlichen Bedingun-

I I I I
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gen zu dieser Zeit filhrten  reicht. Die Lese beim Ries-

zu einer rasanten Entwick-
lung der Reben (3-Blatt-
Stadium am 21.04.2007
(langjahriges Mittel 05.
Mai), die zundchst bis zur
Bliite anhielt. Blithbeginn
war der 25.05.2007 (lang-
jéhriges Mittel 12. Juni).
Kiihles und regnerisches
Wetter ab genau diesem
Zeitpunkt fiihrte in vielen
Anlagen zu schlechten
Blithbedingungen, die sich
in leichten Verrieselungen
und einer Blithdauer von
oft mehr als einer Woche
auswirkten. Besonders auf-
fallig waren zu diesem
Zeitpunkt die starken Ent-
wicklungsunterschiede in-
nerhalb eines Rebstockes.
Interessant ist, dass sich der
Entwicklungsvorsprung der
Reben trotz der moderaten
Temperaturen ab Mai stetig
vergroBerte. Zu den Ent-
wicklungsstadien  Schrot-
korngrof3e (08.06.2007)
und Erbsengrofie
(13.06.2007) betrug er fast
drei  Wochen. Der Vor-
sprung schmolz erst zu
Reifebeginn  (25°Oechsle
am 03.08.2007) auf ca.
zehn Tage zusammen, auf
welchem er sich jedoch
tapfer behauptete. Offenbar
waren die von uns als zu
kithl empfundenen Witte-
rungsbedingungen ideal fiir
die Entwicklung der Re-
ben. 60° Oechsle wurden
am 25.08.2007 und 70°
Oechsle am 02.09.2007 er-

ling begann am 22.09.2007
und konnte wegen der fiir
die Aromabildung idealen
Witterungsbedingungen
zum Teil bis in den Okto-
ber ausgedehnt werden.

Rebschutz
Das Ausbleiben von
,»Splash-relevanten  Nie-

derschldgen in der kriti-

schen Zeit bis ,,Schrot-
korngroBe“  verhinderte,
dass sich die Reben-

Peronospora (Plasmopara
viticola) an den Trauben
etablieren konnte. Die erste
leichte Bodeninfektion er-
eignete sich am 9. Mai.
2007. Die wenigen und
schwach ausgeprigten
Olflecke aus diesen Infek-
tionen konnten aber erst am
22. Juni 2007 festgestellt
werden. Erst die néchste
Bodeninfektion am 2. Juli
2007 fihrte zu einem etwas
hoheren Befall, der ab Mit-
te Juli sichtbar wurde. Fiir
eine Infektion der Trauben
war es zu diesem Zeitpunkt
schon zu spét. Der leicht
ansteigende  Befallsdruck
zu Reifebeginn - mit mitt-
lerem Befall besonders in
suboptimal behandelten
Anlagen - stellte die Win-
zer vor nur geringe Heraus-
forderungen. Die sparli-
chen Infektionen wurden
von der Beratung sicher er-
kannt und geeignete Be-
kdmpfungsmaflnahmen an
die Praxis weitergegeben.
Fiir ein zukiinftiges Auftre-
I



ten der Reben-Peronospora
kann es jedoch keine Ent-
warnung geben. Gerade das
Jahr 2005 hat gezeigt, dass
einzig der Witterungsver-
lauf tiber das Epidemiege-
schehen entscheidet. Der
Erfolg von  Pflanzen-
schutzmafBnahmen  héngt
vom richtigen Zeitpunkt
des Eingriffs in die Ent-
wicklung des Pilzes ab.
Schwierig bleibt weiterhin
die sichere Einschitzung
der Starke von Bodeninfek-
tionen mit langer Inkubati-
onszeit, weil viele Zusam-
menhédnge in der Biologie
des Erregers weiterhin un-
klar sind. Die Anwender
von kupferhaltigen Pflan-

zenschutzmitteln  miissen
ab der nichsten Saison
endgiiltig auf  Kupfer-

oxychlorid-Préparate  ver-
zichten. Die Zulassung von
Kupferoxychlorid ist im
Herbst 2007 abgelaufen
und wird nicht verldngert.
Die Autbrauchfrist betrigt
allerdings zwei Jahre. Von
Seiten der Verbdnde und
der  Zulassungsinhaberin
soll versucht werden, die
fir den  o6kologischen
Weinbau  lebenswichtige
,gesplittete* Zulassung von
Funguran® auf Cuprozin
Flissig®  (Wirksubstanz
Kupferhydroxid) zu iiber-
tragen. Fiir den integrierten
Anbau  steht auflerdem
Kupferoktanoat (Cueva®)
zur Verfiigung.

Erstaunlich ist, dass sich
Oidium (Erysiphe necator)
bis zur Bliite bei nahezu
idealen Bedingungen nicht
entwickelt hat. Nachdem
die Fachleute den ,,0Oidi-
umdruck®“ als mittel bis
hoch eingeschétzt hatten,
haben die Winzer sorgfaltig
protektiv  gearbeitet und
somit kaum mit héherem
Befallsdruck kampfen
miissen. Selbst in unseren
unbehandelten  Kontroll-
parzellen konnte sich der
Pilz nur schwer etablieren.
Die seit Juni durchaus vor-
handenen ,Lédsionen” auf
den Blattunterseiten schaff-
ten es erst in der dritten
Augustdekade, sich auf der
Blattoberseite als mehliger
Belag zu zeigen. Aufgrund
der Unberrechenbarkeit des
Auftretens von Oidium und
des Fehlens kurativ wir-
kender Priparate wird es
aber selbst in befallsschwa-
chen Jahren nicht moglich
sein, auf regelmiBige Ap-
plikationen zu verzichten.
Die Schwarzfaule (Guig-
nardia bidwellii) stellte im
Jahr 2007 im Rheingau
kein Problem dar. Auch
von der Mosel ist zu be-
richten, dass mit konse-
quenter Durchfiihrung phy-
tosanitirer =~ Mafinahmen,
wie der Beseitigung von
Drieschen der ,,Schwarz-
fauledruck® erheblich zu
reduzieren ist. Versuche an
der Forschungsanstalt Gei-
senheim haben gezeigt,
| |
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dass die genehmigten oder
zugelassenen Priparate zu-
dem eine hervorragende
Wirkung mit Kurativpoten-
tial gegen die Schwarzfaule
besitzen.

Die Faulniserreger Botrytis
(Botrytis cinerea) und Pe-
nicillium (Penicillium spp.)
sind eindeutig die Sorgen-
kinder des Rebschutzes.
Witterungsbedingt kdnnen
Myriaden von Sporen ge-
bildet werden gegen die in
extremen Jahren wie 2006
der FEinsatz von Spezial-
botrytiziden nicht aus-
reicht. Die zusdtzlich emp-
fohlene und meist maschi-
nell durchgefiihrte ,,frithe
Entblatterung™ scheint sich
in vielen Betrieben erfolg-
reich zu etablieren. Die zur
Auflockerung der Trauben-
struktur ~ besonders  bei
Rotweinsorten ~ mogliche
Verwendung von Gibb-
Priparaten ist flir Riesling
wenig geeignet. (Fraglich
ist, ob die Zulassungsbe-
strebungen fiir ,,Gibb* be-
reits in 2008 erfolgreich
sein werden. Da die An-
wendung der Priparate in
der Praxis stark etabliert
und die akute Faulnisprob-
lematik auch den Zulas-
sungsbehorden bekannt ist,
diirfte eine erneute Zulas-
sung nach §11 fir 2008
nicht unwahrscheinlich
sein). Seit einiger Zeit wird
der Einsatz anderer Sub-
stanzen zur Auflockerung
der Traubenstruktur im

I



Riesling untersucht. Versu-
che im Fachgebiet Phyto-
medizin der Forschungsan-
stalt Geisenheim geben An-
lass zur Hoffnung, dass
solche Priparate besonders
in Kombination mit Spezi-
albotrytiziden und Entblat-
terungsmaflnahmen  eine
gute Wirkung zeigen. Die-
se Préparate konnten der
Praxis vielleicht schon fiir
die Saison 2008 zur Verfii-
gung stehen.

Esca war auch in diesem
Jahr besonders an ilteren
Reben zu finden. Die
Durchseuchung der Be-
stinde diirfte zwischen ei-
nem und zwei Prozent lie-
gen und damit wesentlich
geringer sein als in den
sidlichen ~ Anbaugebieten
Deutschlands. Da die sché-
digenden Erreger jedoch la-
tent in den Reben leben
konnen, ist damit zu rech-
nen, dass es in Jahren mit
grofferem Wasserstress zu
stirkeren Symptomauspra-
gungen kommt.

Fazit
Nach den extremen Jahren
2003 mit ,,Wistenklima“

und 2006 mit , Faulnisin-
ferno* bot das Jahr 2007
die Gelegenheit, eine neue
Variante der Klimaerwér-
mung kennen zu lernen,

namlich das ,,Ausbleiben

des Winters mit Sommer

im April und drei Tagen

Turbo-Sommer im Juli.

Solche Bedingungen kon-

nen den Pflanzenschiitzer

vor erhebliche Herausfor-
derungen stellen:

- Ein sehr milder Winter
schafft optimale Uber-
winterungsbedingungen
fiir alle Arten von Scha-
dorganismen.

- Frither Austrieb birgt ei-
ne hohe Spétfrostgefahr.

- Das Phidnomen des ,,lo-
kalen Wetters™ erschwert
die Vorhersage und Er-
fassung von Infektions-
ereignissen  (besonders
im Fall von Starkregen)
und die Ableitung ter-
mingerechter und geziel-
ter Behandlungsmafina-
men von pilzlichen Erre-

gern sehr.
- Extreme Temperatur-
schwankungen  konnen

erhebliche Schiden an
den Trauben verursa-
chen.

- Eine rasante Rebent-
wicklung erschwert ter-
mingerechte Kultur- und
Pflanzenschutzmalinah-
men.

- Eine friihe Reife unter
sehr warmen und feuch-
ten Bedingungen (zwei
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Regentage im September
reichen aus) kann zu
gravierenden Einbufen
durch die Féulniserreger
Botrytis und Penicillium
sowie durch Essigfaule
fithren.

Im Nachhinein betrachtet
war das Wetter im Jahr
2007 ideal fiir unsere Re-
ben und es konnte eine
quantitativ und qualitativ
hervorragende Ernte einge-
fahren werden.

Wir wiinschen Thnen ,,Alles
Gute* fiur die Saison 2008
und hoffen Thnen in Zu-
sammenarbeit mit dem
DWD Geisenheim und der
Offizialberatung iiber das
,,Wetterfax* weiterhin
wertvolle Tipps fiir Thre
Arbeit im Weinberg geben
zu k6nnen.

(Die verwendeten Wetter-
daten wurden freundli-
cherweise vom DWD Gei-
senheim zur Verfiigung ge-
stellt. Sie beziehen sich auf
den Standort Geisenheim
und legen die Normalwerte
zwischen 1971 bis 2000 zu
Grunde. Die phéanologi-
schen Daten sind mit Herrn
Fuchs vom WBA Eltville
abgestimmt. Sie beziehen
sich auf die Rebsorte Ries-

ling.)
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Geisenheimer Sorten, Klone und Unterlagen-
der sichere Weg in die Zukunft |

wBei Planung einer Neuanlage
lost Geisenheim die Sortenfrage!*”

l 5 |

Fachgebiet fur Rebenzichtung
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.del/fag/werz/rz
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Tierische Schaderreger im Rheingau — Riickblick auf das Jahr 2007 und
Herausforderungen fiir 2008
Annette Reineke, Forschungsanstalt Geisenheim, Fachgebiet Phytomedizin

Traubenwickler

Der auBlergewohnliche
Witterungsverlauf der ers-
ten Monate des Jahres 2007
fiihrte dazu, dass auch die
beiden Traubenwicklerar-
ten (Einbindiger Trauben-
wickler, Eupoecilia ambi-
guella  und  Bekreuzter
Traubenwickler, Lobesia
botrana) ungewohnlich
frih in den Startléchern
standen: die ersten ménnli-
chen Tiere des Bekreuzten
Traubenwicklers ~ wurden
im Rheingau am 18. April
2007 in Pheromonfallen
gefangen, und damit etwa
zehn Tage frither, als es im
Durchschnitt der letzten 25
Jahre der Fall war. Ent-
sprechend frith musste in
der Saison 2007 das Aus-
bringen der Pheromon-
Dispenser fiir das Konfusi-
onsverfahren abgeschlos-
sen sein, da diese flir eine
optimale Wirkung unmit-
telbar vor dem Flugbeginn

der Traubenwickler ausge-
I

bracht sein sollten. Im Rii-
desheimer Berg war 2007
ein verstirkter Befall der
Reben mit Larven der ers-
ten Generation des Be-
kreuzten Traubenwicklers
zu verzeichnen. Eine Boni-
tur des Besatzes mit Trau-
benwicklereiern ergab bei
der zweiten Generation
Werte von teilweise mehr
als drei Eiern/Traube, dies
entspricht einem Eibesatz
von etwa 300% (die Schad-
schwelle liegt zu diesem
Zeitpunkt bei 5-10%). Die-
ser extrem hohe Befall zog
die Erteilung einer Aus-
nahmegenehmigung fiir
den Einsatz von Insektizi-
den nach sich. Die vermin-
derte Wirksamkeit der aus-
gebrachten Pheromon-
Dispenser hatte in dieser
Einzellage sicherlich unter-
schiedliche Ursachen. Eine
mogliche Erklarung konnte
in der topographischen La-
ge des Riidesheimer Berges
zu finden sein, wobei ein-
zelne Anlagen von z.T.
sehr hohen Mauern und
breiten Wegen quasi durch-
schnitten sind. Moglicher-
weise sorgen hier Fallwin-
de fiir eine Verdriftung der
Pheromonwolke. Eine wei-
tere Ursache fiir dieses
Phinomen konnte in einer
Einwanderung von Faltern

mit hohem Populations-
druck in diese Lage liegen.
In aktuellen Untersuchun-
gen des Fachgebietes Phy-
tomedizin der FA Geisen-
heim soll daher das Aus-
breitungsverhalten der
Traubenwickler mit mole-
kularen Methoden unter-
sucht werden. Zukiinftig
wird insbesondere im Hin-
blick auf ein verdndertes
Klima auch weiterhin eine
termingerechte  Ausbrin-
gung der Dispenser mit
ordnungsgeméfer  Rand-
und Wegabhingung (wenn
es die gegebenen Verhilt-
nisse ermdglichen!) eine
wichtige Voraussetzung fur
eine erfolgreiche Trauben-
wicklerbekdmpfung mittels
Pheromonen sein. Zusétz-
lich werden nach Angaben
des Herstellers fir 2008
Pheromon-Dispenser  mit
einer hoheren Pheromonbe-
fiilllung zur Verfiigung ste-
hen, um die Wirkungssi-
cherheit dieses Verfahrens
— insbesondere auch im
Hinblick auf das in den
letzten Jahren fast regel-
mifige Auftreten einer
dritten Generation - zu er-
hdhen.

Zikaden
Die eher wirmeliebenden
Zikaden traten in dem au-

i Jen Gebiet Bergewohnlich warmen
aus umilegenden DEBICIEN  jahr 2007 in unterschiedli-
I I I I



cher Hinsicht in Erschei-
nung. Ein verstarkter Befall
durch die Griine Rebzikade
Empoasca vitis konnte in
mehreren Lagen im Rhein-
gau ausgemacht werden.
Dabei wurden durch die
Saugtitigkeit der Larven
und der erwachsenen Tiere
mosaikartige Blattrandver-
farbungen hervorgerufen,
die sich bei einem zuneh-
menden Befall bis ins
Blattinnere ausdehnen, wo-
bei die Hauptbblattadern
lange intakt bleiben. Stér-
ker befallene Blitter rollen
sich ein, die Blattrdnder
verdorren und es ist ein
vorzeitiger Blattfall zu ver-
zeichnen. Ahnliche Be-
fallszunahmen sind in den
letzten Jahren auch aus an-
deren deutschen Anbauge-
bieten bekannt geworden,
wobei nur in Einzelfdllen
Auswirkungen auf Ertrag
oder Qualitéit des Lesegutes
zu verzeichnen waren. In-
wieweit die Griine Reb-
zikade unter verdnderten
klimatischen Bedingungen
mehr als die bisher iibli-
chen zwei Generationen
pro Jahr an der Rebe durch-
laufen kann und ob mit ei-
nem weiteren Anstieg der
Populationsdichte bei stei-
genden Temperaturen zu
rechnen ist, soll Bestandteil
zukiinftiger Forschungsar-
beiten in Geisenheim sein.

Als Vertreter einer weite-
ren Zikadenart konnten
2007 an einem Standort in
|

Lorch adulte Tiere der
Windenglasfliigelzikade
Hyalesthes obsoletus ge-
fangen werden. Diese
Zikaden fliegen die Rebe
nur zufillig an (Hauptwirte
sind krautige Pflanzen wie
Brennnesseln und Acker-
winden). Allerdings kon-
nen sie bei diesen ,,Zufalls-
besuchen® eine bestimmte
Gruppe von zellwandlosen
Bakterien (Phytoplasmen)
auf die Rebe iibertragen,
die als Erreger der
Schwarzholzkrankheit be-
kannt sind. Molekulare Un-
tersuchungen an den ge-
fangenen Zikaden ergaben,
dass ca. 25% der Tiere mit
dem Brennnessel-Typ die-
ser Krankheit infiziert wa-
ren, der sich aktuell in vie-
len deutschen Weinbauge-
bieten stark ausgebreitet
hat. In den befallenen Ge-
bieten sollten die Brenn-
nesseln daher moglichst
auBerhalb der aktiven Pha-
se der adulten Tiere (Flug-
zeit von Anfang Juni bis
Anfang August) bekdmpft
werden. Hierfiir bietet sich
der Zeitraum nach der
Weinlese bis zum Eintritt
der ersten Froste besonders
an.

Asiatischer Marienkifer
und Ohrwiirmer

Zwei neue Herausforde-
rungen stellen sich dem
Winzer moglicherweise
von Seiten der tierischen
Schaderreger: der Asiati-
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sche Marienkifer Harmo-
nia axyridis ist urspriing-
lich in Ostasien verbreitet,
wurde aber zu Zwecken der
biologischen  Schédlings-
bekdampfung (er ist ein effi-
zienter  Blattlausvertilger)
nach Europa eingefiihrt. Im
Jahr 2002 wurden erste
Massenvermehrungen die-
ses Kaéfers in deutschen
Stiadten beobachtet, eine
bundesweite Untersuchung
im Jahr 2007 ergab, dass
sich diese Art innerhalb
weniger Jahre tiber das ge-
samte Bundesgebiet ausge-
breitet hat. Im Rheingau
fanden wir ihn im letzten
Jahr sowohl in Hausgérten
(Holunder, Apfel) wie auch
in Rebanlagen. Seine Be-
deutung als Weinbauschéd-
ling verdankt dieses Tier
der Tatsache, dass er eine
ca. 100-fach hohere Menge

einer bestimmten
Schrecksubstanz als unsere
heimischen = Marienkéfer
produziert. Seit einigen

Jahren ist aus den USA be-
kannt, dass sich diese Tiere
im Herbst an verletzten
Trauben sammeln, diese
ausfressen und bei der Lese
mit ins Erntegut gelangen
konnen. Dies dul3ert sich in
der Ausbildung von Fehl-
aromen im Wein, die mit
»angebrannter Erdnussbut-
ter beschrieben wurden.
Inwieweit ein dhnliches
Szenario auch in deutschen
Ertragsanlagen moglich ist,
bleibt abzuwarten.
|



Seit einigen Jahren hédufen
sich aus verschiedenen
deutschen Weinbaugebie-
ten Meldungen iiber massi-
ve Ansammlungen von
Ohrwiirmern (Forficula
auricularia) ab dem Ent-
wicklungsstadium  ,,Trau-
benschluss* in Trauben und
im Lesegut. Insbesondere
kompakte Sorten scheinen
von diesem Insekt — das
wir bisher eigentlich eher
als Nitzling kannten — be-
vorzugt zu werden. Derzeit

ist ungekldrt, warum die
Ohrwiirmer ,,plotzlich*
Trauben befallen, ob Ohr-
wiirmer oder deren Aus-
scheidungen die Weinqua-
litdt beeinflussen und wel-
che Bekdmpfungskonzepte
zur Verfiigung stehen.

Das vor uns liegende Jahr
wird sicherlich wieder ei-
nige  Herausforderungen
auch im Bereich der tieri-
schen Schaderreger bereit-
halten. Mit praxisorientier-
ten  Forschungsprojekten
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werden wir in Geisenheim
daran arbeiten, fiir die of-
fenen Fragen oder neuen
Schaderreger moglichst ef-

fektive und Okonomisch
vertretbare Ldsungs- und
Bekdmpfungsansitze  zu
préasentieren.

(Die verwendeten Daten
zur Ermittlung des Flug-
starts der Traubenwickler
stammen von Herrn Fuchs
vom WBA Eltville)

|
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Girsteuerungen: Ubersicht und Probleme —
Wenn die Giraktivitiit die Temperatur regelt
Bernhard Schandelmaier, Kellerwirtschaftlicher Berater am DLR-Rheinpfalz
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Bereits 2001 wurde am
DLR-Rheinpfalz eine
Dichtemessungen zur au-
tomatischen ~ Temperatur-
steuerung fiir einige Tanks
in Betrieb genommen, in-
zwischen mehrere Herstel-
ler am Markt, welche die
Vorteile einer sich an der
Giraktivitdt ausrichtenden
automatischen Temperatur-
steuerung nutzen. Abgese-
hen von der Steuerung tiber

die  Dichtebestimmung ,
kann die Messung auch
iber die Kohlensdure-

(CO»)- Abgabe oder auto-
matisch mittels Refrakto-
metrie erfolgen. Auch sol-
che Steuergerite sind auf
dem Markt.

Allerdings ist — obwohl die
Ergebnisse unserer damali-
gen Versuche positiv wa-
ren, eine breite Marktein-
fihrung solcher Apparatu-
ren heute noch nicht fest-
stell- oder absehbar. Insge-
samt liegt die Stiickzahl
der bisher in Deutschland
verkauften  Installationen
sicher deutlich unter 100.
Als wesentlicher Baustein
fir die Bereitung von
fruchtbetonten reintdnigen
Weissweintypen hat sich -
neben einer konsequenten
Vorkldrung - die tempera-
turgefiihrte Gérung etab-
liert. Gértemperaturen von
nicht mehr als 20°C sind

fur Weissweine inzwischen
|

weltweit als Standard ak-
zeptiert.

Wiéhrend die Girung ohne
Vorklédrung und Tempera-
turfiihrung meist innerhalb
von drei bis vier Tagen
problemlos beendet ist,
dauert die Gérung nach
Vorkldrung bei Gartempe-
raturen von unter 20°C ca.
3 Wochen, in Einzelfdllen
sogar erheblich lidnger. Es-
sigsdure- und Milchséure
bildende Bakterien stellen
bei derart langen Gérungen
ein hohes Risiko fiir den
Wein dar.

Bislang ist es liberwiegend
noch immer {blich, die
vorab gewdhlte Temperatur
wihrend der gesamten
Gérdauer zu halten. Abbil-
dung 1 zeigt den dafiir ty-
pischen Gérverlauf mit ei-
ner starken Zuckervermin-
derung in den ersten Tagen
stark verlangsamt im letz-
ten Drittel der Gérung.
Solch langsame Zuckerab-
nahme entspricht dann oft
dem oben beschriebenen
langen Gérverlauf oder
miindet gar in einen Gér-

stopp.
Die Optimierung der Tem-
peraturfiihrung  wihrend

der Gérung ist aber - neben
Hefeauswahl, Hefemenge
und Néhrstoffversorgung -
eine unerldssliche Voraus-
setzung, will man den ge-

wiinschten Endvergéirungs-
I I

grad erzielen. Die Tempe-
ratur ist wihrend der Gé-
rung der einzige Faktor, der
mafgebliche Verinderun-
gen im Gérverlauf herbei-
zufiihren im Stande ist. Die
Zugabe von Hilfspripara-
ten bei stockender Garung
bleibt meist erfolglos, vor
allem deshalb, weil die
Giérverlangsamung zu spét
erkannt wird.

Erstellt man die Gérkurve
manuell, wird einmal tég-
lich das Mostgewicht ge-
messen. Die Géraktivitét
der letzten 24 Stunden wird
registriert, um im Voraus
Aussagen iiber den weite-
ren Girverlauf zu gewin-
nen. Solch groe Messin-
tervalle bedingen eine rela-
tiv trdge Temperatursteue-
rung.

Optimierung der Gir-
temperaturen durch au-
tomatische Giirsteuerun-

gen
Einer der wesentlichen
Vorteile automatischer

Gaérsteuerung besteht darin,
dass die kurzen Messinter-
valle mit aberhundert Mes-
sungen wihrend des Gér-
verlaufes den richtigen
Moment zur Temperaturer-
héhung ab der zweiten
Halfte der Gérung punkt-
genau erkennen lassen. So
lasst sich maximal kiihl
vergiren und gleichzeitig

besteht ausreichende Si-
|



cherheit, dass der Wein
durchgirt.

Im dargestellten Beispiel
(Abbildung 1 ) ist klar zu-
erkennen, wie die konstan-
te Temperatur zum Sto-
cken der Gérung des Wei-
nes fiihrt.

Der Kurvenverlauf der Gé-
rung der automatischen
Girsteuerung - wie in Ab-
bildung 1 dargestellt - ldsst
sich von Hand nicht exakt
genug festlegen; dafiir ist
das Geschehen zu komplex
und anhand von lediglich
22 handgezeichneten Gér-
kurven-Messpunkten ist ei-
ne sensible Feinregulie-
rung unmoglich.

Die Temperatur erhohte
sich in unserem Beispiel
am 3. Tag kurzfristig und
bewirkte so eine gute Ver-
mehrungsrate der Hefe. In
der Folge fiel die Tempera-
tur konstant ab, erreichte
am 5. Tag 12°C, und stieg
danach kontinuierlich und
dosiert an. All dies ermdg-
lichte eine sehr gleichma-
Bige Zuckerabbaurate. Da-
bei war die Mindesttempe-
ratur auf 12 °C begrenzt,
um die Hefe nicht zu sehr
unter Stress zu setzen. An
9. Tag nach Giérbeginn
schneiden sich die Kurven
des Zuckerabbaus bei kon-
stant gehaltener Tempera-
tur und derjenigen, die sich
an der Géraktivitdt ausrich-
tet. Am 10.Tag liegt die
Temperatur in  beiden
Tanks bei 16 C, und von

diesem Punkt an gestattet
die  Giérsteuerung  eine
Temperatur von iiber 16 °C
und erlaubt so eine weiter-
hin gute Zuckerabnahme.
An 15. Tag fillt die Tem-
peratur von 18°C wieder
leicht ab; dies deshalb, weil
die Wiarmeabgabe der Hefe
nicht mehr ausreicht, um
das Temperaturniveau zu
halten  und an diesem
Punkt wird deutlich, dass -
obwohl am Anfang der Gé-
rung in jedem Fall eine
Kiithlung notwendig ist -
dennoch zum Gérende eine
zusétzliche Erwdrmung des
Gebindes den Vergirungs-
grad optimieren konnte.
Vom 16. Tag an verlang-
samt sich unter den gege-
benen Umstdnden der Zu-
ckerabbau. Dennoch kann
der Wein dank der Tempe-
raturfithrung der Giérsteue-
rung durchgéren, wihrend
der bei 16°C vergorene
Wein mit 10 °Oe die Gé-
rung einstellte.

Unklar bleibt allerdings
auch weiterhin, welcher
Temperaturverlauf die sen-
sorischen Vorteile einer
geziigelten Girung mit ei-
nem ausreichend hohen
Grad der Endvergérung op-
timal kombiniert.
Verminderte Géraktivitdten
werden von der automati-
schen Steuerung erkannt
und korrigiert, und zwar
viel schneller und préziser
als dies unter Zugrundele-
gung einer manuellen Gér-
L]
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kurve jemals moglich wire.
Die Kiihlung wird zuriick-
gefahren und die aus der
insofern verstarkt in Gang
gesetzten Gérung resultie-
rende Erwdrmung verstirkt
wiederum die Gérung.
Dennoch kann zum Géren-
de ein zusitzlicher Warme-
bedarf entstehen, der - um
den gewiinschten Endver-
gérungsgrad zu erreichen -
tiber eine Heizung gedeckt
werden miisste.
Genauigkeit der Zucker-
messung

Es versteht sich von selbst,
dass eine genaue Zucker-
analyse, wie sie zum Bei-
spiel beim Abstoppen ei-
nes Weines notwendig ist,
mit keinem dieser Gerite
erreicht werden kann. Denn
in der Steuerungs-
Apparatur wird indirekt aus
der Dichte oder der CO»-
Entbindung auf den Zu-
ckergehalt des Produktes
geschlossen. Bei der Dich-
temessung resultiert die
Ungenauigkeit aus dem
Einfluss von Weininhalts-
stoffen, die als ,,zuckerfrei-
er Extrakt™ bezeichnet
werden. Nur unter genauer
Beriicksichtigung der durch
den Extrakt bedingten Ab-
weichung liesse sich aus
der Dichte der Gesamtzu-
ckergehalt fehlerfrei ermit-
teln. Der Extrakt unterliegt
Jahrgangs-, Lagen- und
Sortenschwankungen und
ist besonders vom Gesund-




heitszustand des Lesegutes
abhingig.

Bei der CO2Entbindung ist
die tatsdchliche Alkohol-
ausbeute nicht exakt vor-
herzusagen. Die prospekti-
ve  Genauigkeit  steigt,
wenn bereits vor der Gé-
rung der tatséchliche Zu-
ckergehalt festgestellt und

110 Oe

der Berechnung zugrunde
gelegt wird, weil andern-
falls die aus der Ausbeute
resultierende  Ungenauig-
keit zu der oben bereits an-
gesprochenen hinzukommt
(d. h., wenn aus der Ge-
samtdichte inklusive ,,zu-
ckerfreiem Restextrakt™ der

|
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Zuckergehalt ermittelt
wird).

Die Genauigkeit der Faust-
formel Restzuckergehalt =
(,,abgelesenes Mostge-
wicht“ + 5) x 2 konnten wir
mit der Dichtesteuerung in
unserem Versuch aber
iibertreffen.

100 Oe

90 Oe

80 Oe

70 Oe

60 Oe

50 Oe -

40 Oe

30 Oe

20 Oe

10 Oe

00e

-10 Oe

8 9 10 11 12 13 14

Tage

15 16 17 18 19 20 21 22

—&— Automatische Garsteuerung Temp

—&— Automatische Garsteuerung MG Mostgewicht (°Oe)

eratur (°C)

=—& Konstante Temperatur Mostgewicht (°Oe)
=—@— Konstante Temperatur 16°C Temperatur (°C)

Abbildung 1:Gleicher Most - vergoren in zwei Tanks — im einen bei konstanter Tempe-
ratur, im andern mit der Gérintensitit angepasster Temperatur (Hefe Ries-
ling Heiligenstein 20 g/hl)

Tabelle: Vergleich von Messungen der Gérsteuerung Licht.

Temperatur Mostgewicht Zucker

Tag Gar- Most- Most- Gar- Faust- Gir-
steuerung | waage | waage | steuerung | formel steuerung | Labor
1 15,7°C| 15,7°C| 91 °Oe 91 °Oe 217 g/1] 216 g/l
16,9°C| 16,0°C| 38°Oe 36 °Oe 73g/l| 72 ¢/l
12 19,2°C| 19,0 °C 9 °Oe 6 °Oe 28 23 g/l| 22 ¢/
14 18,6 °C| 18,0 °C 4 °Oe 2 °Oe 18 11g/1] 10g/1

I I I I I
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Tabelle: System zur Girsteuerung — geschitzte Fixkosten pro Jahr
e Zinssatz: 5%
e  Nutzungsdauer: 10 Jahre
e Restwert: 10 % vom Neuwert

10 Tanks je | 25 Tanks je | 10 Tanksje | 25 Tanks je

500€ 500€ 1.000€ 1.000€

Anschaffungswert: 5000,-€ 12.500,-€ 10.000,-€ 25.000,-€
AfA: 450,-€ 1125,-€ 900,-€ 2250,-€
Zins 125,-€ 315,-€ 250,-€ 625,-€
Reparatur/Wartung 300,-€ 600,-€ 300,-€ 600,-€
Fixkosten gesamt 875,-€ 1940,-€ 1450,-€ 3475,-€
Kosten je Liter bei 0,875 Cent 1,94 Cent 1,45 Cent 3,75 Cent
100.000 Litern
Zahlen gerundet

Tabelle: Kosten je Liter einer manuellen Gérkontrolle fiir verschiedene Beispiele

Arbeitsaufwand Anzahl Notwendige | Arbeitskosten Kosten/l
Spindeln und der Tanks Tage Gér- (Fachkraft bei
Temperaturkon- kontrolle 12,50€) 100.000
trolle pro Tank Litern
1 10 Minuten 10 20 425,-€ | 0,04 Cent
2 10 Minuten 25 20 1065,-€ | 0,10 Cent
3 15 Minuten 25 20 1550,-€ | 0,15 Cent
4 15 Minuten 25 30 2350,-€ | 0,23 Cent
Zahlen gerundet

Tabelle: Kosten einer stecken gebliebenen Gérung je 1000 Liter

Arbeitsaufwand 5 Akh 40,-- €
Hefe 50 g/hl 18,--€
Lysozym 15 g/hl 22,--€
Kosten Erwidrmung 5,-€
Summe 85,--€
Kosten je Liter 8,5 Cent

Die Hersteller haben ver-
sucht, die Kosten auf ver-
schiedenste Weise zu drii-
cken, dennoch sind weiter-

tem Tank zu veranschla-
gen.

Wollte man beispielsweise
25 Tanks mit einem An-

hin ungefdhr 500,-€ bis  schaffungswert von
iber 1000,-€ je installier- 25.000,- € installieren, so
| | | |

ergibe sich daraus eine
jéhrliche Abschreibung von
2250,- € (siche Tabelle:
Fixkosten pro Jahr). Bei ei-
nem Zinssatz von 5 % be-
tragt die jdhrliche Zinsbe-




lastung 625,- €. Fiir Repa-
ratur und Wartung wéren
circa € 600,-- pro Jahr an-
zusetzen. Die Fixkosten
wiirden sich somit auf ins-
gesamt 3475,-- € je Jahr
belaufen. So ergiben sich
Kosten von 3,75 Cent pro
Liter Wein, wenn 100.000
Liter vergoren wiirden. In
einem giinstigeren Beispiel
mit nur 10 Tanks und einer
Investition von € 500,-- pro
Tank wiren es 0,875 Cent
pro Liter.

Bedingt durch die hohen
Investitionskosten ergeben
sich gegeniiber einer ma-
nuellen Gérkontrolle keine
Kostenvorteile. Auch unter
Annahme ungiinstiger Vo-
raussetzungen, wenn jede
Mostgewichtsbestimmung
und Temperaturkorrektur
pro Tank 15 Minuten dau-
erte, die Arbeiten von einer
Fachkraft mit einem Brut-
tostundenlohn von 12,50 €
inklusive Arbeitgeberanteil
vorgenommen und eine
sehr lange Kontrolle der
Girung iber 30 Tage hin
notwendig wiirde, ldgen die
Kosten mit 0,23 Cent pro
Liter immer noch um ein
Vielfaches niedriger als bei
automatischer  Giérsteue-
rung. Zumal bei den Auto-
matik-Anlagen  aufgrund
der geringen Stiickzahlen
Anlaufschwierigkeiten bei
Inbetriecbnahme zu erwar-
ten sind und dadurch weite-
re Kosten drohen. So kon-
nen bei einer solchen An-

I

schaffung im Vordergrund
nicht die Kosten stehen,
sondern kaufentscheidend
muss der Wille zu einer
besseren Prozesskontrolle
sein. Denn soviel steht fest,
dass die Kosten einer ste-
cken gebliebenen Gérung
selbst dann, wenn der Wein
schlieBlich noch durchgir-
te, um ein Vielfaches hoher
ausfallen als der Aufwand
fiir die genannten Regelun-
gen.

Probleme von Giirsteue-
rungen

Je nachdem, wie viele An-
lagen ein Hersteller bereits
verkauft hat, ist bei gerin-
gen Verkaufs- Stiickzahlen
mit Kinderkrankheiten der
Installation und notwendi-

gen Nachbesserungen
durch den Hersteller zu
rechnen. Die technische

Umsetzung der theoreti-
schen Vorgaben von Mes-
sung und Regulation ist bei
solchen Apparaturen im
Prinzip einfach und aus an-
deren Anwendungsberei-
chen bekannt. Dennoch hat
sich gezeigt, wie komplex
das System ist, das es in
der praktischen Umsetzung
zu meistern gilt. Bislang ist
eine gewisse Affinitit zum
Tifteln und Basteln uner-
lasslich notwendig, um die
Anlagen am Laufen zu hal-
ten.

Erfahrungen am  DLR
Reinpfalz zeigen weiter,
dass die eigentliche Steue-
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rung iber die Gérung am
PC sehr abstrakt gefiihrt ist
und seitens des Bedieners
einige PC- Kenntnisse vo-
raussetzt. Die Mdglichkei-
ten des Ausdruck der Gér-
kurven und die grafische
Gestaltung der Ansichten
am Computer sind bislang
wenig komfortabel, weil
sie sich nicht an der klassi-
schen Gérkurve orientieren.
Noch wichtiger als PC
Kenntnis ist aber der Wille,
sich tatsdchlich das Know
how der Steuerung per
Computer zu erarbeiten.
Die Datenlage ldsst unter
den dann gegebenen Vo-
raussetzungen eine sehr
viel aussageféhigere Beur-
teilung der Géirung zu, weil
zum Beispiel die Dauer der
Ventiloffnungszeiten  der
Kiihlplatten einzusehen ist.
Andererseits sind sensori-
sche Kontrollen wahrend
der Gérung aber weiterhin
unumgénglich notwendig,

da eine Bockserbildung
von den automatischen
Sensoren nicht erkannt
wird.

Um eine moglichst exakte
Funktionsweise des Geri-
tes zu gewdhrleisten, emp-
fiehlt es sich, vor der Ga-
rung den Zuckergehalt
moglichst genau zu be-
stimmen und in die Steue-
rung einzugeben. Wird al-
lerdings im Nachhinein
neuerlich Most in den Tank
zugegeben, wire dies
fehlertrachtig.
I I



Auch eine verspitete oder
gestaffelte  Anreicherung
miisste manuell in die
Steuerung eingegeben wer-
den.

Beim biologischen Saure-
abbau wird CO; freigesetzt
und gleichzeitig verdndert
sich dadurch auch die
Dichte. Beim Abbau von 4
Gramm Apfelsiure entste-
hen fast 2 Liter CO,, da
meist weniger als 4 g/L
Apfelsdure abgebaut wer-
den liegt die Abnahme der
Dichte oder die CO, Frei-
setzung  unterhalb  des
messbaren Bereiches. Das
von einer Steuerung nicht
zwischen BSA und Gérung
unterschieden werden kann
ist also unerheblich.

COz-Messung

e Nur die genaue Ermitt-
lung der Mostmenge er-
laubt eine genaue Zu-
ckerbestimmung.

o Abweichende Alkohol-
ausbeuten konnen die
Messung storen.

e Bei Fehlern der CO»-
Messung, wie sie durch
Undichtigkeiten bei der
Ableitung des Gases ent-
stehen, miissen, um die
Giarkurve wieder neu
auszurichten, manuelle
Eingriffe in die Steue-
rung und eine erneute
Bestimmung des Zu-
ckergehaltes erfolgen.

e Starkes Uberschiumen
des Tanks fiihrt zu Prob-

lem und zum Verkleben
|

von Ventilen beim Ablei-
ten des Gases.

e Der zugelassene bzw.
empfohlene Messbereich
des Gassensors muss

eingehalten werden. Bei
der Girung einstehen aus
200 Gramm Zucker un-
gefahr 100 Gramm Al-
kohol und 100 Gramm
CO, pro Liter. 100
Gramm CO, entspricht
einem Volumen von 50
Litern. Ein 1000-Liter-
Tank bedarf deshalb ei-
nes anderen Sensors als
ein Tank mit einem Vo-
lumen von 100.000 Li-
tern.

Dichtemessung

e Die Fiillhohe des Mostes
muss die Messsensoren
erreichen.

e Die Messung erfolgt {iber
Differenzdruckmessung.
Aus 4 mbar Druckab-
nahme in 20 Tagen wird
der Restzuckergehalt be-
stimmt. Das entspricht
der Druckabnahme in ei-
nem ein 4 cm hoch ge-
fillten Wasserglas, das
innerhalb von 20 Tagen
leer lauft. Deshalb sind
die Rohre beim System
des Herstellers Licht mit
besonderer Sorgfalt vor
der Gérung leer zu bla-
sen, entweder manuell
oder optional auch auto-
matisch.

e Das mit Spindel oder Re-
fraktometer  ermittelte

Mostgewicht muss mit
L] L]
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dem Mostgewicht der
Steuerung vor Gérbeginn
abgeglichen werden.

Fazit:

Reine Kostenabwégungen
werden nicht zu einer In-
vestition in eine Gérsteue-
rung fithren In Betrieben
normaler Grof3e ist die her-
kémmliche Gérkontrolle in
jedem Fall deutlich kosten-
giinstiger. In Grof3betrieben
hingegen findet inzwischen
die Girkontrolle iiber die
FTIR - Analytik mit dem
Winescan Eingang und dies
Verfahren bietet durch die
Vielzahl der gemessenen
Analyseparameter sehr ge-
naue Riickschlusse auf die
Girung und minimiert
speziell fir Grofgebinde
ihre Risiken.

Die vollautomatisierte Gér-
steuerung stellt ein kom-
plexes System zZur
Giriiberwachung dar. In ih-
rem Rahmen erfolgt eine
engmaschige, fortlaufende
Kontrolle von Mostge-
wicht, Temperatur, Gérin-
tensitit, Girdauer und Zu-
ckerabnahme.

Mit Gérsteuerungen ist es
moglich, iiber die Gérakti-
vitit die Temperatur zu
steuern. Insofern werden
Girstorungen  abnehmen,
weil die Temperatur dem
Girverlauf in  kleinen
Schritten angepasst werden
kann. Eine verringerte Gér-
aktivitdt wird von der Steu-
erung sehr viel zeitnaher

I



erkannt als dies mit einer
manuellen Garkurve jemals
moglich ist, die Kiihlung
wird rechtzeitiger zuriick-
gefahren und die aus der
Giarung resultierende Er-
warmung verstiarkt wiede-
rum die Gérung. Dennoch
kann zum Gérende ein zu-

sédtzlicher Wirmebedarf
entstehen, der - um den
gewiinschten ~ Endvergi-

rungsgrad zu erreichen -
tiber eine Heizung zu kom-
pensieren wére.

Die Gérkurve kann durch
einen PC-Anschluss auto-
matisch aufgezeichnet
werden. Dadurch vervoll-
kommt sich die Rationali-
sierung des Gérverfahrens;

es kommt zu einer Opti-
mierung des Gérverlaufes
und zur Verringerung von
Fehlerquellen.

Erste Erfahrungen mit den
wenigen bislang installier-
ten Anlagen belegen, dass
die Entwicklung in diesem
Bereich noch nicht abge-
schlossen ist. Stdrungen
nach der Inbetriebnahme
sind nicht auszuschliefen
und Anlaufprobleme nicht
ungewohnlich.

Somit eignen sich solche
Systeme fiir Betriebe, die
fast ausschlieBlich trockene
Weine erzeugen, fiir sol-
che, die groBe Chargen
und/oder teuere Weine er-
zeugen und damit die In-
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vestitionskosten im Ver-
héltnis zum Warenwert von
untergeordneter Bedeutung
sind. Oder fiir Betrieb bei
denen der Betriebsleiter im
Herbst darauf angewiesen
ist schnell und ohne zusatz-
liche Hilfe die Girung im
Griff zu haben.
Einschldgige Erfahrungen
mit stecken gebliebenen
Giarungen und den daraus
resultierenden Kosten ver-
starken die Bereitschaft zur
Investition deutlich. Gutes
handwerkliches Geschick
und die Bereitschaft, am
Computer zu arbeiten, sind
fir die Effizienz einer Gér-
steuerung unabdingbar.

Tabelle 1: Anbieter von automatischen Gérsteuerungen (Kein Anspruch auf Voll-

stindigkeit):
Hersteller/Modell/Internet- | Messprinzip Bemerkung
adresse
Licht / TIC / www.it- Dichtemessung Seit 2001 auf dem Markt
service-licht.de
Kiibler / VINOQUANT 20/ | COz-Messung Markteintritt 2008

www.klug-shopping.de

Funkverbindung ersetzt Kabel vom
Tank zum PC, Eine eigne analytische
Restzuckerbestimmung fiir Most op-
timiert die Genauigkeit.

ASL-Elektrotechnik / May-
Tec,/ www.asl-e.de

CO»-Messung

1 CO; Messstation fiir mehrere
Tanks mit dhnlichem Volumen.

Liquosystems /
OptiDens / TopFlow /
www.liquosystems.de/

COy-Messung
Dichtemessung

Dichtesteuerung an ca. 50 Tanks in-
stalliert / TopFlow CO, Messung
kommt 2008 auf den Markt

WFT / VINPILOT-PROFI /
www.weintechnologie.com

CO»-Messung

1 CO; Messstation fiir mehrere
Tanks mit dhnlichem Volumen.

Bussteuerung
Maselli misure / Refraktometer- Wird von Tank zu Tank bewegt /
www.masellimisure.com messung Schaumweinproduktion
I I I I I
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elbstklebe:Etiketten. .
und fiir viele andere Produkte, die durch
ein Stdudle-Etikett an Wert gewinnen

Unsere Leistungen — zu lhrem Nutzen

® langjihrige Erfahrung in der Herstellung
von Selbstklebe-Etiketten

® Croles Verlagsprogramm
vion Wein- und Spirituosen-Etiketten

® Qualitat in Cestaltung und Ausfihrung

@ Wir beraten 5ie gerne — vom Grundkonzept
angefangen bis zum fertigen Etikett

® Alles aus einer Hand - Etikettiermaschinen,

Thermotransfer-Drucker und Farbbander .*

WiLHELM STAUDLE TELEFOMN

GMEH & Co. KG {079 41) 695-0 ISDM (079 41) 895-130
SCHLEIFBACHWEG 57 TELEFAX EMAIL  INFOESTAEUDLE.DE
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Pumpenauswahl nach Einsatzgebiet
Prof. Dr. Mark Probl, FA Geisenheim

Seit gut 150 Jahren wird Wein gepumpt. Was friher das Gefille oder
der Transport in Biitten und Fissern erledigte wird seit gut 50 Jahren
mit “hygienischeren” Edelstahl-pumpen durchgefithrt - nicht immer
zum Besseren fir den Wein,

- Mostpumen bringen durch die Zerschlagung ven Kernen,
Rnppenteilen und Beerenhiuten Polyphenole und Bitterstoffe in
den Wein.

- Zermalmung von Trub erzeugt schwer zu
sedimentierenden und heranszufiltrierenden
Feintrub

- Schlechte Wirkungsgrade lassen die Bewegungs-
energie der Pumpen in Wirme nmwandeln,
die Oxidation und Aromaverinde rungen verursacht

- Scherkrifre verandern das kolloidale Gefige der Moste und
Weine, erzengen filtrationshemmende Gele und zerschlagen
groben Trub zu schlecht herausfiltrierbarem Feintrub.

- Pulsationen der Verdrangerpumpen beeintrachtigen eine

gleichmifige Filtration.

- Uberdimensionierte Pumpen schiefien Fontamnen in die Tanks,
was Oxidation undFeintrub zur Folge hat

- Kavitation in Pumpen zerstort Inhaltsstoffe, Pumpe und Energie

- Schlecht zu reinigende Ecken verteilen unliebsame Bakterien
und Hefen uber die gesamte gepumpte Weincharge.

- Undichrigkeiten auf der Saugseite der Pumpe schnorcheln Luft
ein

- Einschnorcheln von Luft durch Trombenbildung
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Vor der Filtration sind die Verdringerpumpen schonend und giinstig

in der Kraftitbertragung.
Kolben n sollten durch Membranpumpen oder
Kreiskolbenpr

pumpen ersetzt worden sein, da die Kontaktfliche
:&wisvcli:len Kolben und Zylinder die Schwachstelle mit der Dichtung
arstellt.

Membranpumpen eigenen sich sehr gut fiir Dosierzwecke. Most und
Wein haben nur Kontakt mit der Membran und den
Dichmungskugeln.

Kreiskolbenpumpen “schaffen alles we ﬁ dickfliissige, CO, ausgasende
Hefe, Trub & Geliger. Neuere Konstruktionen vermindern die
Puslationen durch unregelméfiige Rotoren

Impellerpumpen sind bis zu gewissen Leistun gs&remen als schonend
anzusehen. Schlauchpumpe feiern durch neue Schlauchmaterialien
ein Revioval. Exzenterschneckenpumpen wurden hinsichtlich des
Sauerstoffeintags und der biologischen Sicherheit verbessert
Kreiskolbenpumpe sind durch ,Drehfliigel” pulsationsirmer.

Kolbenpumpe

Vorteile:

- gute Dosierung von Volumina
- hohe Driicke maglich (steile Kennlinie)

Nachteile
- Pulsationen

- Sterilisierbarkeit

g

- Schmierung der Kolben | Dichtungen)
- zu hohe Driicke moglich
- Ventile als bewegte Teile notwendig

.
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Vorteile: |

- sterilisierbar Membmpumpe

- zuverldssige Forderung abrasiver, viskoser,
festsstoffhaltiger, Produkte.

- die Pumpen sind absolut trockenlsuffest und

- gute Dosierung von Volumina
- hohe Driicke maglich (steile Kennlinie)

Nachteile

- Pulsationen

- Membranverschleifd

- Ventile als bewegte Teile notwendig

Kreiskolbenpumpe oder Drehkolbenpumpe |

...ermoglichen schonendes, hygienisches Fordern nach dem

Verdringerprinzip. Erfahrungen mit zahlreichen verschiedenen

Medien wie Emulsionen, Schldimmen, Pasten, Gels und Fliissigkeiten

mit Feststoffen

...scherempfindlichen, korrosiven, abrasiven, |
leichtschdumenden, hoch viskosen Medien

... Neuentwicklungen mit ,verwundenen”
Fliigeln (Fa. Vogelsang, Hiflow) mindern
die Pulsationen.

Vorteile bei : hochviskosen, feststoffhaltigen
ausgasenden Produkten. (z.b. Hefe) iy

Sie fordert dufferst schonend selbst .
empfindlichste Medien. i
Machteile: _
Pulsationen (reduziert bei ,verwundenen Fliige! )
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Impellerpumpe

eingesetzt zum Transport von Most und Wein

Transport der Fliissigkeit durch Rotieren des Gummifliigelrades
| oder Tmpellers"im Pumpengehiuse

Impellertaschen nehmen an der Saugseite Wein auf und
transportieren ihn zum Pumpenausgang

wihrend eines Umlaufes wird Volumen der Impellertaschen
vergrofiert und verkleinert (iber "Exzenterkamm"), Saugen und
Driicken entsteht

Pumpe ist selbstansaugend, trockenlaufempfindlich, rel.
trub-unempfindlich,

| Impeller mufs gut ausgewechselt werden kiinnen
Skiipe Sockler, PEer, Jung

| Vorteile: g - i
Vorwirts- / Riickwirtslauf h{;:I
keine grofien Scherkrifte ("

‘ keine Schiidigung von Kernen, ufj{qg}
Beerenhiuten .. = =
Nachteile: Sl 0
-Pulsationen

| -Impeller als Verschleifiteil
-die Leistung ist limitiert
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Schlauchpumpe |

Ein Schlauch wird auf einer Kreisbahn eingespannt. Der Rotor trigt
zwei oder drei Nocken und quetscht damit den Schlauch zusammen
und schiebt das damit eingeschlossene Volumen vor sich her. Nach
einer halben UmdrEhunS setzt der folgende Nocken den Vorgang
fort. Der Nocken kann ein Gleitschuh sein oder zur Verminderung
der Reibung eine Rolle.

frither : Das Geh#use der Pumpe wird zu 30...40 % mit einem

Schmiermittel gefiillt, beispielsweise mit Silicon-0] oder -Fett oder
Iengf{mﬁcf}wﬁn Schmiermittel dient gleichzeitig zur
Ableitung der entstehenden Wirme durch Reibung und Walken des
Schlauches.
Drer Schlauch ist
= aus mehreren
==y Lagen gewebe-
verstarktem
Material (NR,

NBR, EFDM...}

Kraftwvarlaul Ln
sinam gegquetachtan

Schlauch

Drehzahl mittels Frequenzumrichters eingestellt werden kann.

Die Drehzahlen des Rotors liegen im Bereich unter 100 U/min bei
kleineren Pumpen und unter 40 U/min bei gréfieren. Der

Pumpenschlauch ist das Verschleifiteil, Werkstoffe sind
ewebeverstirkte Kunststoffe(z. B.EFDM) Buna,

Ei]i:ungummifVMQ}.

Im Getrinkebereich entfallen die Dich ,dﬁrmﬁw vom

Schilauch zur Rohrleitung und der Schilauch selbst sind u.'ﬁ'm.mbeﬂ
Teile bei der Reinigung.

heute: Der Rotor wird von einem Getriebemotor angetrieben, dessen |

Echlauchpumpen  Fiir

ULE CISEEIgUr
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Vorteile:

sehr schonend Pumpengehiuse mit

hohe Viskosititen sind maglich zu lebensmittelgeeignetem

pumpen Schmiermittel u.a. zur
| Abrasive Mittel wie Kieselgurlassen ~ Kihlung

sich fiirdern & gut dosieren

keine Dichtungen,

Pulsationen

der Schlauch ist aus Kunststoff:
keine Geschmacksneutralitit,
wenig Sterilitit,
Gusdurchlissigkeit... Hygiene-

| Verschraubungen

| Nachteile

Gleitschuhe

Bl Job, Bramimdasirie 82004 [ AxFlow GmbH)

| Mohno - oder Exzenterschneckenpumpe
ey

Das Rotor-5tator-System bildet Férderrdume, die sich beim Direhen
des Rotors durch den Stator bewegen. Der metallische Fotor ist im
Prinzip eine Schraube mit einem Rundgewinde éroﬁer Steigun E und
Gangtiefe bei kleinem Kermndurchmesser. Zwei Gewindegiinge bilden
eine Stufe, die Druckerhéhung je Stufe betrdgt in Abhingigkeit der
Baupgrofie 4.6 bar beim zweigdngigen Stator,

Der 5Stator hat einen Gewindegang mehr als der Rotor (z.B. Rotor
eingangig, Stator zweigdngig) um:lg die doppelte Steigungslinge.
Statoren werden ﬂblicﬁen\reise zweigingig ausgelegt, zum Teil auch
dreigingig. Der Stator besteht im Allgemeinen aus einem Elastomer-
(z.B. EPDM, FPM, NBR). Der Rotor t sich im Stator auf einer’
exzentrischen Kreisbahn. Deshalb wird der Rotor iiber eine
Gelenkwelle angetrieben.

Aamger, Ho 1 Brspensl Fompm 372007
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Mohnopumpen dienen zum Einsatz helm Malsche- und

Hefetransport. Fiir Filtrationen sind sie nicht geeignet, da sie auf
Grund dﬂ"i steﬂend}{enﬂhme in de:l' Lage mh e
auseman er” zu dricken. Sie sind mit e r
icht, laufen also Gefahr, Luft- und damit Sauerstoff
einzuschnorcheln und ein biofogisches Risiko fiir den Wein.

Die, fiir eine Verdringe pe relativ gleichmifii Forderlelstung
ergibt sich, da sich der 'Eomr," im feststehenden g:im
ununterbrochen dreht und dabei die Maische stetig wenerbewe L
Der Rotor ist aus Edelstahl, Stator aus Kunststoff, beide werden bei
Beschidigung als Verschleifiteile gewechselt.

Die Pumpe 1st mfhmugimi ‘Qu-c
trubune . fast

pﬁndbc:b,
aber sehr tmckenlmt.femfﬁndh
(bei Leerlauf sofort abschalten).

Die Abschaltung kann auch {iber

"Trockenlaufschutz" automatisch
erfolgen.

Sknpy Seckler, Ploafer, Jung

1 ¥ 3 4 5 3 6 |
N LR bl
- '-JJ L | g e -ﬂ-u- | [
- JW
E L I - T P i r
i _‘h% rl_—l = = =1 1

8 Narzach !?iu'.-mylnmfmu Walkdkrasimergr

Exzenterschnecken-Pumpe, in  Aseptikausfihrung”

I Lagerstuh! 2 Squgaeizen Z]nj‘;luf tezen i CIP-Bypass 4 Sators Rotor & Druckauizen 7 Fordenkammer
Hregestal- Welfe (anstan Kardangelenke | 8 Glertrimgdichrung (anstan Stoplbuchspackung)

Vorteile: Enddriicke bis 24/36 bar - Saugseitig bis 0,9 bar ansaugbar!
Nachteile: Gelenke der Kardanwelle {nicht bei Biegestab)

Stopfbuchspackung - Hygiene <*Sauerstoffaufnahme (weniger bei
Gleitringdichtung) = nicht mehr nach der Filtration einsetzen !!

nicht ganz pulsationsfrei, (Filtration)

Manger. FLIL: Bragerel Foraem 302007
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Kreiselpumpe

Die Fliissigkeit lauft in der Mitte
der Pumpe ein.

Sie wird bereits im Zulauf
beschleunigt.

Durch die Bewegung des
Laufrades wird sie nach auffen
geschleudert.

In der Mitte entsteht ein

Scherkrifte bedeuten das Verschieben von Flissigkeitsschichten
gegeneinander,

An der Rohrwandung st die Geschwindigkeit durch Anziehungskeift
und Rauhigkeit der Oberfliche = Null

In der Mitte ist die maximale Geschwindigkeit. Bei hohen
Umdrehungszahlen verschieben Fliehkrafte das
Geschwindigkeitsprofil nach aussen, es kommt zum Abriss der
Strémungen, zu Turbulenzen, zu Kavitation.

Abhéngig ist das Einwirken der Scherkrifte von:

der Linge der Zulaufstrecke zum Laufrad (mindestens 6 x der
Rohrdurchmesser wird empfohlen)

keine Einbauten vor der Pumpe (Turbulenzen).
der Art des Pumpenlaufrades

der Geschwindigkeit des Pumpenlaufrades (bei frequenzgesteuerten
Pumpen kann diese Geschwindigkeit an die sich dndernden
Anforderungen angepasst werden)
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Dier Zulauf ist bei der Kavitation sehr entscheidend. Verlingerung
des Zulaufs, Erhéhung des Zulaufdrucks (um den entstehenden
Unterdruck zu verringern) —aber auch erthohung des Gegendrucks
{Drosselung der Pumpe druckseitig) . Verringerung der
Laufradgeschwindigkeiten mittels Frequenzumrichter mindern die
Kavitationsneigung der Flilssigkeiten.

e
Abhangig ist das Einwirken der Scherkrifte auch von der Art des

Mediums: Viskositit, Oberflichenspannung, Siede-punkr, enthaltene
Gase (z.B. CO,), enthaltene Feststoffe

...im Zulauf der Pumpe spielen eine gewichtige Rolle bis
zum ,Kollaps”, dem Auftreten der turbulenten
Stromung, der lokalen Verdampfung von Flissigkeiten,
der Aushildung von Vakuumzonen.
E. Welten @ M, Samahl 2HIT
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Efa ind:
-hohe CO, - Gehalte
-Hohe Temperaturen
(Siedepunkte im Vakuum )
-Keine Beruhigungsstrecke |
i & x Durchmesser) ;
-Zu enge Rohrleitungen

-geringer Zulauf-und geringer
Gegendruck

-Einbauten in Rohrleitungen
-Undichtigkeiten auf der Saugseite
) ek PR & Finschnorcheln von Luft mittels
EBadlbimes  fpschobnngn zecll 4nes ¥ enturieffeke)

Leistungseinstellung von Kreiselpumpen

Miglichkeit  |Beschreibung Vorteil / Nachzeil
Laufradtavsch | Purch Wechsel des Faufrades| - einmalig
wird die Leistungs- - grofierer Aufwand
charakrerisik bestimmi, - relativ preiswert
Dirosselventil /| Durch Aufschaltung eines = Emergievernichtung
ﬁ Klappe susitzlichen Widerstandes |- Produkterwirmung
g wird die Mengenleistung = Produktechiidigung
cingestelle = Preiswert
= Bypass Fin Teilstrom des - Emergievernichtung
gefirderten Produkes wird |- Produktersdrmung
auf die Saugseite der Pumpe |- Produktschidigung
umpelenkt - Biologisch bedenklich
Palzahl- DMahlanderwicklung oder - Wenig Flexihilitit
inderung getrennte Wicklung - Relativ preiswert
Freguenzum- | Stufenlose Spannung- und = Wartungslrei
8 | richrer Frequenzinderung - Swfenlos
o - Energiesparemnd
Relativ pretswert
Schmttstelle zur Dutenerfass,

Hilge
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Forschungsprojekte...

Reibungsverluste werden umgewandelt in Larm, Wirme und
Scherkrifte. Wirme und Scherkrifte lassen sich messen,
Scherkrifte induzieren eine chemische Srruktu:nrerandemng
hochmelekularer Kolloide. :

20,0 K 1
e . zngerg reiselpumpe il
nafion 3
s | = : — Potkd (Pumpeneingang: gera r.]
¥ Foaton 4
186 — -8 — Ppasion 8
& 14,0
= L
5 173 = -
E 170 o g lgta
2 185 } e e
2 a0 A P e
_r:f_ Ay
135 *-,_:- L
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M. Srall /M Swrobl 2007 Zait (Gekunden)

Messung der Verlustwirme mit Infrarorkamera
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BPS Bericht [ochem Backmg. Mamncor, Halien 206

...die {iber Nacht
vorgeklarten Moste
oder Jungweine

werden abgezogen und
per Falldruck in
Barriques gefullt.

.. oder z.b,
das
Umdriicken
mit élfreier
Druckluft
{ (heute CO,
oder

Stickstoff)

.. achon damals mit Gefille: Die Kellerwirtschaft in Geisenheim

Zusammenfassung: E;bt keine ideale Pumpe, die beste Pumpe ist

die, die man v&rmmd&n at. Scherkraftbelastung und
Energievernichtung gehen Hand in Hand,- Kavitation schadet dem
Wein, dem Energieverbrauch und der Pumpe.

Moderne P‘u_mllilen haben eine Frequenzregelung, der Bypass bedeutet
Energievernichtung, erhthte Scherkraftbelastung, eine mit zu
reinigende ,Dreckecke"

Saverstoff in Pumpen fordert die Weinqualitit nicht. Pumpen miissen
gut reinigbar sein, sonst verteilen sie Bakterien und Hefen iiber die
gesamte gepumpte Charge.
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Natiirliche Abfille in guten Hinden.

Aus arganischen Rohstoffen (Bio- u. Grinabfall) entsteht bel uns ALVA 1L Kompost
ein wertvoller Bodenverbesserer und hochwertiger Dinger. Ihr Vortail

= Sicherung des Humusbedarfes im Weinbau

= Struktunverbesserung des Bodens

+ pffektiver Erosionsschutz

Mutzen Sieauch unseren kostenginstigen Transport- und Ausbringservice.

War freuen uns auf Ihren Anrufl

Humuswerk Essenheim Tel. 06132 79047 -0
Bickompostwerk Griinstadt Tel. 06359 50T
Vergdrungsanlage Hoppstadten-Weiersbach Tel. 06782 1071-0

SULO SOd-West GmbH & Co. KO —
reglon-sued-westi@veolia-umweltservice de o
wiwiven| la-umweltsernvice de

@ veoua

UMWELTSERVICE
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Wir informieren Sie uber
Selbstklebe-Etikettierung

P
s 3
Richard Wagner .. ... .
C LEVYV ER Kellereibedarf den Wein!
S Y S TEMTECHHIEK 55232 Alzey  www.wagner-slzey.de
Thermo-Transfer-Drucksysteme |
Clever-Systemtechnik GmbH Richard Wagner GmbH + Co. KG
Herrn Gerald Peter Fachhandel fiir Kellereimaschinen
und Kellereibedarf
Tel: +49 (0)6155-822061 Albiger Str. 17
Fax: +49 (0)6155-822062 D-55232 Alzey / Germany
E-Mail: g.peter@clever-etiketten.de
www.clever-etiketten.de Tel. +49 (0)6731-9662-0
Fax: +49 (0)6731-9662-62
www.wagner-alzey.de

-


http://www.wagner-alzey.de/
http://www.wagner-alzey.de/
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Automatische Traubenselektion mit der Bucher Vaslin Mistral Baureihe.
Klaus Mindnich, Bucher Vaslin S.A., klaus.mindnich@buchervaslin.com

In den vergangenen Jahren
hat die Sortierung von
Trauben immer mehr an
Bedeutung gewonnen. Die-
se Entwicklung ist vor al-
lem im Bereich der Pro-
duktion von hochwertigen
Weinen zu beobachten. In
den vergangenen Jahren
wurde dies meist aus-
schliefflich durch Handar-
beit, jedoch durch unter-
schiedliche Methoden be-
werkstelligt. Die in
Deutschland am weitesten
verbreitete Methode ist die
selektive Handlese, wéih-
rend in anderen Lindern
eher mit stationédren Sortie-
reinrichtungen wie z.B.
Vibrationssortier- oder
Bandsortiertischen gearbei-
tet wird. In jiingster Zeit
gibt es am Markt verschie-
dene Gerite die diese sehr
aufwindige Handarbeit er-
setzen.

1. Warum ist eine Sortie-
rung des Lesegutes von
Vorteil bzw. notwen-
dig?

In einem Qualitédtsorien-
tierten Weinbau ist es
notwendig die im Wein-
berg erzeugte Qualitit
durch alle Stufen der
Traubenverarbeitung und
der Weinbereitung zu er-
halten und bis auf die
Flasche zu bringen. Die
meisten Arbeitschritte im

Bereich der Traubenver-
|

arbeitung zielen lediglich
darauf ab die Qualitit
des Lesegutes zu erhal-
ten z.B. schonender
Transport der Trauben
und Maische, Verringe-
rung der mechanischen
Belastung,.... Die Trau-
bensortierung stellt oft
die einzige Moglichkeit
dar, die Qualitdt des Le-
segutes aktiv zu erhéhen.
Durch Aussortierung
griiner Pflanzenteile, be-
schadigter Beeren,
Botrytis u. Pilzbefallener
Beeren, ergeben sich
sehr viele Moglichkeiten
die Qualitdt des Lesegu-
tes zu erhohen.

2.Die Manuelle Sortie-
rung:
Bei der Sortierung in
Handarbeit werden die
Trauben auf einen Vibra-
tionssortier- oder einen
Bandsortiertisch  aufge-
geben, verteilt und dann
iiber den Tisch transpor-
tiert. Das Lesegut wird
dabei von den am Sor-
tiertisch stehenden Per-
sonen optisch beurteilt
und dann entsprechend
aussortiert. Die Nachteile
der manuellen Sortierung
liegen in dem hohen Per-
sonalbedarf sowie den
daraus resultierenden
Kosten und der relativ
geringen Tagesleistung.

AuBerdem konnen kleine
|

Beeren und Kammbruch-
stiicke nur sehr schlecht
aussortiert werden.

3.Maschinenelle  Sortie-
rung mit Bucher Vaslin
Mistral:
Die Arbeitsweise der
Mistral ~ Sortieranlagen
beruht auf dem Prinzip
des Ausblasens von un-
erwiinschten Elementen
aus dem Lesegut. Hierbei
wird die Anlage nach ei-
ner Abbeermaschine po-
sitioniert, wo die Beeren
zuerst auf einen her-
kémmlichen Vibrations-
sortiertisch fallen, und
sich dort durch die Vib-
ration gleichmiBig ver-
teilen. Im weiteren Ver-
lauf werden die Beeren
iber ein in den Vibrati-
onstisch integriertes Git-
ter transportiert, wo als
erstes der evtl. vorhan-
dene freie Saft, sowie ein
Teil der kleine Kamm-
bruchstiicke, Blattstiele
und der unbefruchteten
Beeren entfernt wird. Ein
manuelles Sortieren ist
an diesem Vibrationssor-
tiertisch nicht mehr vor-
gesehen, er dient ledig-
lich der gleichméaBigen
Verteilung sowie der
Entsaftung des Lesegu-
tes. Der zweite Schritt
besteht aus einer Abtren-

nung der  groBeren
Kammbruchstiicke und
I


mailto:klaus.mindnich@buchervaslin.com

ganzer Kdmme die nach
dem Abbeeren zum Teil
noch vorhanden sind.
(Abbildung 1, Nr. 1)
Dies geschieht durch ein
Siebgitter mit einem
Stababstand von ca. 18-
25 mm, je nach Beeren-
groBe der zu sortierenden
Traubensorte. Im dritten
Schritt erfolgt die Sortie-
rung mit Hilfe des Luft-
stromes. Hierbei fallen
die Beeren von der hinte-
ren Kante des Vibrati-
onstisches nach unten.
Ein Luftstrom, der hori-
zontal in den Strom der
senkrecht nach unten fal-
lenden Beeren hinein-

blést, tragt alle Teile die
leichter als die Beeren
sind nach hinten weg.
Das bedeutet, dass alle
griinen Pflanzenteile wie
z.B. Kammbruchstiicke,
Blatter und Blattstiele,
sowie eingetrocknete und
unbefruchtete Beeren
aussortiert werden. Des
Weiteren werden hier
botrytisbefallene Beeren,
die durch den Abbeer-
vorgang aufgeplatzt sind,
entfernt. Unterhalb der
Sortierzone, die im We-
sentlichen aus der Luft-
diise (Abbildung 1, Nr.
2) und verstellbaren
Trennblechen  besteht,
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sammeln sich die Bee-
ren (Abbildung 1, Nr. 3)
und der Abfall (Abbil-
dung 1, Nr. 4) um da-
nach durch verschiedene,
individuell  anpassbare
Einrichtungen (z.B. For-
derband, Pumpe, GroB-
kiste,...) weitergefordert
zu werden. Die Einstel-
lung der Sortieranlage
und der Sortiereffekte er-
folgt tiber die Wahl der
Gitter, eine stufenlose
Regelung der Luftleis-
tung des Geblises, sowie
durch  unterschiedliche
Einstellung der Trenn-
bleche.

Abbildung 2



Die Tagesleistung einer
Automatischen Sortieran-
lage ist wesentlich hoéher
als die einer manuellen
Sortierung. Die Betriebs-
kosten (Personalkosten)
sind sehr gering, lediglich
eine Person ist zur Bedie-
nung der Anlage erforder-
lich. Mit Hilfe der Automa-
tischen Sortieranlage lassen
sich besonders die vielen
kleinen Teile wesentlich
vollstdndiger entfernen als
dies bei einer manuellen
Sortierung moglich ist. Die
Trennschérfe der Sortieran-
lage wird wesentlich von
der Qualitdt der Abbeerma-
schine bestimmt, wenn zur

Abbeerung eine Maschine
verwendet wird die viele
Beeren beschédigt, beein-
flusst dies die Trennschérfe
und erhoht die Menge an
Abfall der von der Mistral-
anlage aussortiert wird.
Daher muss in den meisten
Betrieben die Investition in
eine Sortieranlage als eine
Einheit in Verbindung mit
der Abbeermaschine be-
trachtet werden. In grofe-
ren Betrieben, sowie im
Einsatz bei Lohnunterneh-
mern ermoglichen die An-
lagen Mistral 100 und
Mistral 140, mit einer

Stundenleistung von ma-
ximal 8 bzw. 11 t/h, das
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Sortieren auch groBerer
Traubenmengen. Durch die
seit der Lese 2007 zur Ver-
fiigung stehende Kompakt-
anlage Mistral 60 (Leis-
tung bis zu 3 t/h) erhalten
jetzt auch kleinere Weingii-
ter die Moglichkeit, die
Qualitit Threr Weine durch
die Verwendung einer
hochwertigen automati-
schen Sortieranlage zu ver-
bessern. Dadurch ist eine
kostengiinstige Sortierung
und Qualitdtsverbesserung
auch fiir die Basisweine ei-
nes jeden Betriecbes mog-
lich.




Abfall
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unbefruchtete Beeren

Blatter eingetrocknete Beeren Botrytis

Mistral 60
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Sonnenbrand — Riesling im Klimawandel
Prof. Dr. Hans R. Schultz, Institut fiir Weinbau und Rebenziichtung,

Forschungsanstalt Geisenheim
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Nach dem neuesten Klima-
bericht des IPCC (Inter-
governmental Panel on
Global Climate Change,
2007) werden sich die kli-
matischen Bedingungen in
weiten Teilen der Erde

noch  drastischer  und
schneller verdndern, als
dies von den vorhergehen-
den IPCC Berichten prog-
nostiziert wurde. Tatsache
ist, dass die Hochrechnun-
gen der Wissenschaftler,

die 1990 den ersten IPCC
Bericht verfassten, die heu-
tigen klimatischen Ent-
wicklungen ziemlich genau
vorhersagten (Abb. 1).

2010
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Abb. 1: Temperaturent- wicklung (nach Rahmstorf, peraturfrage. Beide Berei-
wicklung auf der Erde seit Cazenave, Church, Hansen, che sind aber mit einander
1970  (globale  Durch- Keeling, Parker, Somervil-  gekoppelt und so kann man

schnittstemperatur als Ab-
weichung vom Mittelwert
1971-2000). Der graue Be-
reich gibt das Vorhersage-
fenster der IPCC Progno-
sen von 1990 an. Die ge-
strichelten Linien geben
unterschiedliche Szenarien
in Bezug auf die ange-
nommene Hohe der Emis-
sionen wider. Die durchge-
zogene Linie zeigt die tat-

sichliche Temperaturent-
|

le, Science (2007) Vol.
316, 709-710).

In der populdren Presse
stehen deshalb vor allem
die  Temperaturerhhung
und die Verdnderungen im
Wasserkreislauf im Vor-
dergrund, wobei letzteres
ein deutlich héheres Unsi-
cherheitsniveau in Bezug
zu regionalen Verdnderun-
gen aufweist, als die Tem-

sie auch nicht vollkommen
losgeldst von einander be-
trachten.

Fir den Menschen sind
klimatische Entwicklungen
meist nur in Extremereig-
nissen fassbar. Fiir die
Winzer gehort Sonnen-
brand seit 1998 in den
meisten Jahren zu diesen
Ereignissen. Nachfolgend
werden die Ursachen fiir
die teilweisen starken Son-
|



nenbrandschiden des Wo-
chenendes vom 13-15. Juli

2007 dargelegt.
Diese beruhten auf einem
Zusammenspiel von 3
Umweltfaktoren:

1.Die Reben waren zu die-
sem Zeitpunkt durchweg
gut mit Wasser versorgt,

2.Die Hitzeperiode mit ho-
hen Temperaturen und
Einstrahlungswerten
folgte auf eine léngere
kiihle Periode mit gerin-
gen Einstrahlungswerten
(von maximalen 17.6°C
am 10.7 auf > 35°C am
15.7. in 2m Hohe, Daten
DDW).

3.der warme Wind am
15.7.07 fiihrte zu extrem
niedrigen  Luftfeuchte-
werten (um 16%) bei
gleichzeitigen Lufttem-
peraturen > 35 °C

Die Wasserabgabe der Bee-
re erfolgt hauptsédchlich
uber die Cutikula, d.h. die
dullerste Wachsschicht. Im
Gegensatz zu den Blattern,
deren  Regulierung der
Wasserabgabe durch
SchlieBzellen erfolgt, ha-
ben Beeren nur sehr weni-
ge dieser SchlieBzellen, die
zudem mit zunehmender
Entwicklung ihre Funkti-
onsfahigkeit verlieren. Da
SchlieBzellen auf Licht mit
einem Offnungsmechanis-
mus reagieren unterschei-
den sich die Wasserabgabe-
raten bei Bléttern stark
zwischen Tag und Nacht.

Dies ist bei Beeren nur ge-
ringfligig der Fall (Frieden,
Lenz, Becker (1987)). Des-
halb ist die Wasserabgabe-
rate der Beere viel stirker
Temperatur- und Luft-
feuchte abhingig. Licht hat
hier nur den indirekten Ef-
fekt die Beeren aufzuhei-
zen und dadurch das Was-
serdampfséttigungsdefizit
(WSD) zwischen Beere
und Umgebung zu erhéhen.
Je groBer dieses WSD, je
grofer ist der Wasserver-
lust.

Ein Beispiel:

14.7.07 = Lufttemperatur
30 °C, Luftfeuchte 40%,
Beerentemperatur ca. 35
°C; ergibt ein WSD von 3.9
kPa

15.7.07 = Lufttemperatur
35 °C, Luftfeuchte 16%,
Beerentemperatur ca. 45
°C; ergibt ein WSD von 8.7
kPa

Im zweiten Fall wiére der
Wasserverlust um mehr als
das Doppelte erhoht.

Hinzu kommt, dass sich die
Wachsschicht der Cutikula
in ihrer Durchléssigkeit fiir
Wasser ab einer ,,Schwel-
lenwerttemperatur* fast
schlagartig verdndert. Bei
Blattern liegt dieser Wert je
nach Pflanzenart bei 32-39
°C (Burghardt, Riederer
(2006)), bei Beeren diirfte
er dhnlich liegen. Nimmt
die Temperatur dabei nur
wenige Grad zu, verdndert

sich die Wachsstruktur und
|
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die Durchlassigkeit der Cu-
tikula steigt ca. um das 4-
fache.
Es kommt also ab einer
gewissen Temperatur der
Beere und gepaart mit ei-
nem hohen WSD zu einem
extremen  Wasserverlust,
der begiinstigt durch die
gute Bodenwasserversor-
gung des Bodens und der
dadurch sehr hohen ,,Saug-
spannung® zwischen Beere
und Boden, dazu fiihren
kann, dass die Wasserfiaden
zur Beere hin abreiflen. Die
Folge sind das Absterben
(Verkochen) ganzer Beeren
(Bild 1). ReiBlen die Was-
serfaden nicht, trocknet nur
der von der Ubertemperatur
betroffene Beerenteil ein.
Beides war dieses Jahr zu
beobachten. Zusitzlich ha-
ben gut mit Wasser ver-
sorgte Reben eine geringe-
re Wachsbildung. Auch ist
diese Reaktion abhingig
von der UV-Strahlung und
ist sortenspezifisch unter-
schiedlich ausgeprigt (Ab-
bildung 2). Zwar zeigt Ab-
bildung 2 diesen Zusam-
menhang flir Blatter (Kel-
ler, Rogiers, Schultz
(2003)), er ist analog dazu
wahrscheinlich auch bei
Beeren prisent.
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Sonnenbrandschaden bei der Sorte Riesling.

—~
.GC) 550 T
[&) Y @® Cabernet Sauv. + UV
© ° A Cabernet Sauv. - UV
"'q:J 500 F O Chardonnay  +UV ||
o A Chardonnay -uv
[e]
5
o Y0 e L]
“.‘E [ ]
O 400 A
o ® A o
2 A A o
D 350 | A O 0©
& A
E A
@ 300 IN
=)
2 AN A
=
250 . L L
o 85 90 95 100

Relativer Wassergehalt des Blattes (%)

Abb. 2: Relation zwischen Blattwassergehalt und der Wachsauflage der Cutikula bei den
Rebsorten Cabernet Sauvignon und Chardonnay in Abhéngigkeit von der UV Strahlung
(+hohe Strahlung, - geringe Strahlung) (nach Keller, M., Rogiers, S.Y., Schultz, H.R.
(2003) Vitis 42: 87-94).



Die Sortenunterschiede er-
geben sich wahrscheinlich
aus der Leitfahigkeit der
Wasserbahnen und aus der
Dicke der Cutikula. Letzte-
re liegt bei 1,6 pm fiir Mo-
rio Muskat und Portugie-
ser, 3,4 um beim Riesling
(Alleweldt, Engel, Gebbing
(1981)) und zwischen 4,5
und 5,6 pm bei den Sorten
Alphonse Lavalée (Ta-
feltraube) und Cabernet

franc (Considine 1981).
Hohe Einstrahlung fordert
die Dicke, schwache min-
dert sie. Die UV-Strahlung
bewirkt bei Blittern und
Beeren neben einer Erho-
hung der Wachsauflage
auch eine Verdnderung der
Struktur. Diese Verdnde-

rungen sind in Abbildung 3
erkennbar und fiihren zu
einer stirkeren Reflektion
der Strahlung und dadurch
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zu einem stirkeren Schutz.
Da wihrend der schnellen
Wachstumsphase der Bee-
ren auch die Wachsschicht
stindig neu gebildet und in
ihrer Struktur verédndert
wird, fithrten die ,.triilben‘
und kiihlen Tage Ende Ju-
ni, Anfang Juli wohl zu ei-
ner weniger gut ausgebilde-
ten Cutikula trotz friiher
Freistellung der Trauben.

Abb. 3: Unterschiede in der Wachsschicht der Cutikula auf der Blattober- (A, B) und Blat-
tunterseite (C, D) bei der Sorte Chardonnay mit (B, D) und ohne (A, C) Einwirkung von
UV-Strahlung. Elektronenmikroskopische Aufnahme mit 1000facher Vergroferung. Die
Innen eingefiigten Bilder sind 5000fach vergroBert (aus Keller, M., Rogiers, S.Y, Schultz,

H.R. (2003) Vitis 42: 87-94).



Unter diesen Bedingungen,
wie auch bedingt durch die
gute Wasserversorgung
werden ebenfalls geringere
Mengen an phenolischen
Substanzen in die Beere
eingelagert. Hier kommt
den Flavonolen und Hyd-
roxyzimtsauren eine
Schutzfunktion gegeniiber
der  UV-Strahlung zu
(Kolb, Kopecky, Riederer,
Pfiindel (2003)). Da die
Konzentration dieser Stoffe
auch stark sortenabhingig
ist, besteht sicherlich eine
Verbindung zur Sortenre-
aktion. Ein Freistellen kurz
vor dem starken Tempera-
turanstieg war in diesem
Zusammenhang die
schlimmste Variante. Im
allgemeinen zeigten Ost-
West gezeilte Weinberge
geringere  Schiden, als
Nord-Siid gezeilte (hier vor
allem auf der Westseite),
weil die Beerentemperatu-
ren dort insgesamt niedri-
ger liegen (auch auf der be-
sonnten Siidseite) (Schultz,
Hoppmann, Berkelmann-
Lohnertz 1999). Ahnliche

Bedingungen und Schiden
traten auch im August 1998
auf. Die starke Rolle der
Temperatur wird auch
dadurch unterstrichen, dass
Sonnenbrand auch  bei
Topfreben in einem Foli-
enhaus beobachtet wurde.
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Kaltmaceration bei Rot-und Weisswein
Hans Kessler, Bereichsleiter Technik JWG, Schloss Johannisberger Weingiiterverwaltung GbR

Kaltmaceration als qualitdtssteigernde Massnahme ?
Positive Effekte durch Kaltmaceration
- Bessere Pufferung der Sauren
- Intensivere Kaliumextraktion
- Anhebung des ph-Wertes
- starkere Extraktion von Monoterpenen
- Steigerung der Dichte und Komplexizitit der Weine

Negative Effekte durch Kaltmaceration

- Hohere Adstringenz

- etwaige Bildung von fliichtigen Phenolen
- Anstieg der Gesamtphenole

Variante 1: Spétburgundermaische —Kaltmaceration 4 Tage bei 6° Cel.
- Gesundes Lesegut und schonendendes Abbeeren als Voraussetzung
- Einsatz von Trockeneis-Pellets, ca. 800gr Pellets um 100 kg Maische
auf 1° Cel. abzukiihlen
- 4 tatige Lagerzeit von 450kg Maische in einem Kiihlcontainer bei +6° Cel
- Erwdrmung der Maische auf Gérstarttemparatur von 26° Cel
- Kein Saftentzug
- Abwirzen nach 5 Tagen Gérzeit im Maischetaucher-Tank
- Beimpfung mit Bakterienkultur

Variante 2: Spatburgunder —Kaltmaceration 4 Tage bei 6° Cel.
- Gesundes Lesegut, nur ganze Beeren, sortiert durch eine Selektieranlage
- Einsatz von Trockeneis-Pellets ca. 800gr Pellets um 100 kg Maische
auf 1° Cel. abzukiihlen
- 4 tatige Lagerzeit von 450kg Maische in einem Kiihlcontainer bei +6° Cel
- Erwdrmung der Maische auf Gérstarttemparatur von 26° Cel
- Kein Saftentzug
- Abwirzen nach 15 Tagen Gérzeit im Maischetaucher-Tank
- Beimpfung mit Bakterienkultur

Variante 3: Rieslingmaische —Kaltmaceration 12 Std bei 6° Cel.
- Gesundes Lesegut und schondendes Abbeeren als Vorausetzung

- Einsatz von Trockeneis-Pellets
ca 800gr Pellets um 100 kg Maische auf 1° Cel. abzukiihlen
- 4 tdtige Lagerzeit von 450kg Maische in einem Kiihlcontainer bei +6° Cel
- Erwdrmung des Mostes auf Garstarttemparatur von +16° Cel
- Temparaturgefiihrte Gérung im Edelstahltank bei +16° Cel
- Gérdauer 3,5 Wochen



Variante 4: Riesling —Kaltmaceration 12 Std bei 6° Cel.
- Gesundes Lesegut, nur ganze Beeren, sortiert mit einer Selektiermaschine
- Einsatz von Trockeneis-Pellets
ca 800gr Pellets um 100 kg Maische auf 1° Cel. abzukiihlen
- 4 titige Lagerzeit von 450kg Maische in einem Kiihlcontainer bei +6° Cel
- Erwdrmung des Mostes auf Gérstarttemparatur von +16° Cel
- Temparaturgefiihrte Gérung im Edelstahltank bei +16° Cel
- Gérdauer 3,5 Wochen

Ergebnis:
- Alle Varianten wiesen nach der Kaltmaceration einen héhren ph-Wert aus

- Die Gesamtsdurewerte reduzierten sich bis zu 0,5 g/l

- Zunahme der Mostgewichte um 2°Oe bei den Varianten 1 und 3

- Anstieg des Kaliumgehaltes

- Deutliche Zunahme der Gesamtphenole beim Riesling um bis zu 80mg/1

- alle Varianten hatten deutlich hohere Monoterpen Gehalte, Besonders die
4-Tage Varianten

- Alle Varianten wiesen leicht erhohte fliichtige Phenolgehalte auf
(medzinisch phenolische Aromanote)

Die Kosten sind abhéinigig von
- Leseguttemparatur
- Lagertemparatur
- Spétere Erwarmung der Mosttemparatur
- Variante 1 0,12 € pro Liter
- Variante 2 0,14 € pro Liter
- Variante 3 0,15 € pro Liter
- Variante 4 0,14 € pro Liter
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Wolfgang Pfeifer, Fachhochschule Wiesbaden, Fachbereich Geisenheim
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Maceration Carbonique - Ein traditionelles Rotweinbereitungsverfahren |

Extraktionsverfahren

P e

Wassrig - thermische Extraktion <==> Wassrig - alkoheolische Extraktion

! !

Losen der Losen der

wasserldslicher Inhaltsstoffe <=> wasser- und alkehaolléslichen
l Inhaltsstoffe
+
erfmischa \ hirer Traditionelle Ve
Maischeerwidrmung Maischegidrung
Maischeerhitzung Druckwechselverfahren
Kurzhocherhitzung Maceration Carbonique

Maceration Carbonique
Aufschluss

ganzer, unverletzter Trauben
unter anaeroben Bedingungen

mit Kohlensaure
(bei héheren Temperaturen)
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Rahmenbedingungen:
- Streng selektiertes Lesegut
- unverletzte Trauben
- nur kleinbeerige, durchgefarbte, dickschalige Trauben mit gesundem,
ausgereiftem Stielgeriist
- absolut reduktive Bedingungen = Luftfreimachung des Gebindes oder
Vorlage von girender Maische/Saft
- hohe Raum-/Behéltertemperatur
>20° C, besser > 25° C
- lange Behilterstandzeiten
- Behdlter dicht verschliefen mit geeigneter Folie oder mechanisch
- Behdlter sollten hoher sein als breit
- Dauer der Maceration Carbonique: ca. 10 — 14 Tage
(einfach in die warme Ecke stellen)

Veriinderung der Beere bei der Maceration Carbonique:
1. Bildung von Alkohol
Bildung von priméren und sekundéren Nebenprodukten (incl. SO)
Es entstehen Aromawirksame Substanzen
Abbau der Apfelsiure ->zu Alkohol
Pektinabbau —> Farbextraktion in die Beere
Veridnderung wertbestimmender Inhaltsstoffe

ARG ol e

Das Geheimnis ist:

Die Bildung von Alkohol, CO2, der Aromastoffe und der anderen Stoffwechsel-
produkte geschieht nicht durch Mikroorganismen (durch Hefen und Bakterien)
sondern durch traubeneigene Enzyme in der ganzen, unverletzten Beere

Das Problem ist:
*  Das ganze funktioniert nur unter absolut reduktiven Bedingungen.
*  Wenn Sauerstoff hinzukommt wird kein Alkohol gebildet sondern Essigsdure
und Styrol = Verderb

Eine weitere Eigenart:
*  Die verschiedenen Rebsorten haben unterschiedlich intensive Enzymtéatigkeit
+  Die Menge der gebildeten Stoffe und der enzymatische Apfelsiureabbau ist von
der Rebsorte abhéngig
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1. Maceration gas carbonique
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Maceration Carbonique:

——2500 Ethanolproduktion wihrend des anae-
roben Metabolismus in Abhéingigkeit
von Temperatur und Zeit (Flanzy et al.
R 5°C 1987)

20 Jours

Produkte des anae-
roben Metabolis-
mus bei 35 °C

uber die Zeit
-30 (Flanzy et al. 1987)

L 20

é . é 'Jours

Nq-
&d-

E = Ethanol [%
vol.] G =Glycerin [g/l]] A = Acetaldehyd [mg/1]
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Maceration Carbonique:
Entwicklung der organischen Séuren im Verlauf des anaeroben Metabolismus bei
35° C. (Flanzy et al 1987)

q= Einheit entsprechend
der Siure
= Weinsiure
= Bernsteinsiure
= Apfelsiure
Sh = Shikimisiure
= Ameisensiure
ADA = Ascorbinsiure und
Dehydro-Ascorbinsiiure

= Zitronensiure
Maceration Carbonique:
M Entwicklung der
Apfelsdure in
Abhingigkeit von der
60.. . ‘.:_i.o--o-u-uooocco----.-o...,.15°c ZeltundTemperatur
40 == (Flanzy 1987)
- \
T —es5°C
20 4 5°C
0 —

1b ' éo Jéurs




Ein weiteres Problem ist:
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*  Durch die reduktiven Bedingungen im Behélter werden Milchséurebakterien sti-

muliert.

* Im Anschluss an die Macerationszeit muss nach der Pressung die weitergehende

alkoholische Gérung ziigig weitergehen

*  Eine nachtrigliche Anreicherung stellt ein zusétzliches Risiko eines (zur alkoho-
lischen Gérung) parallel laufenden biologischen Sédureabbaues dar

Einfluss der Maceration Carbonique auf die Mikroorganismen

(Flanzy et al 1987)

Organismus Vermehrungsfaktor
Sacharomyces Cerevisiae 1,7
Sacharomyces Oviformis 2,8
Schizisacharomyces pombe 1,7
Lactobazillus casei (homoferm.) 3
Lactobazillus sp. (heteroferm.) 7
| I I | I L
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Neues Informationssystem zur Standortbewertung und Unterlagenempfehlung -
eine Entscheidungshilfe fiir den hessischen Winzer.
Von Dr. J. ScHMID!, Dipl. Ing. CH. PRESSER? und Dr. K. FRIEDRICH?

"Forschungsanstalt Geisenheim, Fachgebiet Rebenziichtung und Rebenveredlung, Geisen-

heim, j.schmid@fa-gm.de

%Regierungsprisidium Darmstadt, Dez. Weinbauamt, Eltville, christoph.presser@rpda.hessen.de
Hess. Landesamt fiir Umwelt und Geologie, Wiesbaden, k.friedrich@hlug.de

Informationssystem zur
Standortbewertung

Das Thema Bodenauspri-
gung und Unterlagenwahl
ist seit Jahrzehnten ein
etabliertes Arbeitsgebiet in
der Rebenziichtung und
Bestockungsberatung.  In
Hessen findet die Unterla-
genempfehlung ihren Ur-
sprung in der Standortkar-
tierung, die bis zur Mitte
des letzten Jahrhunderts zu-
riick reicht. Fiir die stand-
ortgerechte Bestockung
wurden Planungsgrundla-
gen schon 1947 durch eine
systematische Bodenkartie-
rung der Weinbaugebiete
von Hessen im Ma@stab
1:2.000 bis 1:2.500 erstellt.
Parallel wurden fiir die
Praxis anwendbare Bewer-
tungsschemata aus den da-
maligen Adaptions-
programmen zur Bodenver-
traglichkeit der wichtigsten

Unterlagensorten ~ zusam-
mengestellt (BECKER et al.,
2004). Die Wahl falscher,
fir den Standort ungeeig-
neter Unterlagen und die
damit verbundenen Prob-
leme sind jedoch nach wie
vor weit verbreitet. Es be-
darf  also  detaillierter
Standortdaten und einer auf
die spezifische Anbauaus-
richtung  zugeschnittenen
Beratung. Weiterhin gilt es,
stetig neue Unterlagen ent-
sprechend des angestrebten
Edelreises, des Anbausys-
tems und der Standortver-
héltnisse zu bewerten.

Mit der digitalen Aufberei-
tung der in Hessen fli-
chendeckend vorliegenden
Weinbergsbodenkarte wur-
de zunidchst der Digitale
Weinbaustandortatlas Hes-
sen (LOHNERTZ et al,
2004) herausgegeben, der
im mittleren Malstabsseg-

ment umfassende Standort-
, Klima- und Bewertungs-
karten présentiert
("http://www.hlug.de/medi
en/boden/fisbo/wbsa/start.h
tm"). Mit der weiteren
Auswertung  der  groB3-
malBstdbigen Bodendaten
konnte nun ein standort-
kundliches Kartenwerk
(Kartenplots) im Malstab
1:5.000 fiir alle hessischen
Lagen erstellt werden. Als
wesentliches Ergebnis der
digitalen Aufbereitung der
Standortdaten kann aber
die Bereitstellung eines 6f-
fentlich verfiigbaren Wein-
baustandortinformations-
system im Internet angese-
hen werden, das sowohl
umfassende  flachenhafte
Informationen iiber den
Bodenaufbau und die Bo-
deneigenschaften  bereit-
stellt, als auch eine interak-
tive Anbauempfehlung fiir



die standortgerechte Wahl
von Unterlagen integriert
(http://weinbaustandort.hes
sen.de). Ziel dieser An-
wendung ist es, Winzern,
Rebenveredlern, Planungs-,
Forschungs- und Verwal-
tungsinstitutionen  sowie
dem interessierten Laien
flichenhafte Informationen
zu den Weinbergsboden
Hessens und deren Eigen-
schaften bereit zu stellen.
Sowohl die Datengrundla-
gen, als auch die Anwen-
dungsfunktionalitit  sind
dartiber hinaus mit gerin-
gem Aufwand fortschreib-
bar. So konnten z. B. noch
fehlende géngige Unterla-
gen, wie 161-49C oder
101-14Mgt zeitnah in das
System integriert werden.

Mit der graphisch interak-
tiven Browser-Anwendung
(Abb. 1) kénnen Standort-
daten, wie die allgemeine

Bodenausprigung, Car-
bonatgehalt, Wasserspei-
cherungsvermdgen sowie

Grund- bzw. Stauwasser-
einfluss, in freier Vergro-
Berung als Kartenausschnitt
dargestellt werden. Uber-
greifende Themen zu den
Weinbauflichen (Lage,
GrofBlage, Bestockung und
Erstes Gewichs) konnen
alternativ oder iiberlagernd
zugeschaltet werden. Je
nach  gewdhlter = Mal-
stabsgrofle passt sich die
Detailgenauigkeit der topo-
graphischen Grundlage an
(TK25, ALK) und es kon-

nen Luftbilder, Hohenli-
nien und Gemarkungsgren-
zen zur Orientierung Ver-
wendung finden. Mit den

Navigations- und Abfra-
gewerkzeugen steht eine
umfassende GIS-

Funktionalitdt zur Verfi-
gung. Hiermit kdnnen z. B.
einzelne Flachen durch
graphische Auswahl ent-
sprechend des aktiven
Themas abgefragt werden.
Die thematische Beschrei-
bung zur Flache wird dann
im Statusfenster angezeigt.
Es konnen aber auch kom-
plexe Abfragen auf die ak-
tiven Sachdaten abgesetzt
werden. Die Treffer wer-
den dann in der Karte gra-
phisch markiert und kon-
nen ebenfalls im Status-
fenster im Detail bewertet
werden. Bei Bedarf kann
auf das Ergebnis rdumlich
gezoomt  werden.  Die
Druckméglichkeit  rundet
die Funktionalitit ab und
stellt dem Anwender hoch-
auflosende Karten mit Le-
gende fiir die aktiven The-
men und den entsprechen-
den Betrachtungsausschnitt
als PDF-Dateien zur Ver-
figung.

Hintergriinde zur Unter-

lagenempfehlung

An die Unterlagen werden
heute wesentlich differen-
ziertere Anforderungen ge-
stellt als nur die selbstver-
stindlich gewordene Ver-
meidung von  Schiden
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durch den Reblausbefall.
Thre Wahl ist in erster Linie
abhingig von der Reblaus-

situation, der Bodenart
(Wasserangebot, Néhr-
stoffgehalt,  Kalkgehalt),

der Bewirtschaftungsform
(Standraum, Anschnitt, Er-
ziehungsart), der Form der
Bodenbearbeitung, der Be-
griinung und der Ertragss-
orte. Alle Faktoren ge-
meinsam nehmen Einfluss
auf die Wiichsigkeit der
Anlage. Ein zu schwacher
Wuchs fiihrt zu einem un-
giinstigen Blatt-Frucht-
Verhiltnis und damit zu
Qualititseinbullen beim
Erntegut (SCHMID & MAN-
TY, 2003). Zu starkwiichsi-
ge Anlagen fiihren bei bli-
teempfindlichen Sorten
zum Verrieseln der Trau-
ben. Dies konnte ja aus
Griinden der Ertragsredu-
zierung gewollt sein, wire
aber nicht zielfiihrend im
Sinne einer besseren Trau-
benqualitit, da die verblei-
benden Beeren grofler wer-
den. Dies kann bei weillen
Rebsorten zu Aromaverlus-
ten und bei roten zusétzlich
noch zu geringeren Ant-
hocyangehalten fithren.
Dariiber hinaus verursacht
ein zu starker Wuchs Ver-
dichtungen in der Laub-
wand und erhoht somit das
Infektionsrisiko fiir Pilz-
krankheiten. Nicht unbe-
deutend ist auch der erhoh-
te Arbeitsaufwand bei den
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Laubarbeiten. Die Unterla-

ge ist daher so zu wihlen,

dass unter den gegebenen

Voraussetzungen mit einer

mittleren Wiichsigkeit zu

rechnen ist. Dies ist nicht
ganz einfach, da der Vered-
lungspartner ebenfalls un-
terschiedliche Wuchseigen-
schaften besitzt und auch
der Boden entscheidenden

Einfluss nimmt. Als gene-

relle Regel sollte auf einem

Boden mit mittleren

Wuchseigenschaften — gel-

ten,

o starkwiichsige Edelreiss-
orten auf schwach bis
mittelstarkwiichsigen
Unterlagen und

(Abb. 1)

e schwachwiichsige Edel-
reissorten auf mittel bis
starkwiichsigen Unterla-
gen.

e Auf fruchtbaren, tief-
griindigen Boden sollten
iberwiegend schwach-
wiichsige und auf drme-
ren, durchldssigen Boden
eher starkwiichsige Un-
terlagen Verwendung
finden.

Entscheidend fiir die Wahl
ist natlirlich auch die
Pflanzdichte und die Erzie-
hungsart. Wahrend fiir eine
Dichtpflanzung eine
schwachwiichsige Unterla-
ge geeignet ist, wiirde diese

unter gleichen Standortbe-
dingungen in einer Mini-
malschnittanlage nicht in
der Lage sein, das Edelreis
optimal mit Wasser und
Mineralstoffen zu versor-
gen. Ein ausbalancierter
Wouchs ist die erste Voraus-
setzung fiir das Erreichen
einer guten Weinqualitdt
bei ausgeglichenen Ertra-
gen und einer langen
Standzeit der Rebanlage.
Daher miissen vom Nutzer
des Weinbaustandort-
Viewers in einem Abfrage-
fenster erst einige Fragen
beantwortet werden. Zuerst
die Frage nach der anzu-
bauenden Rebsorte. Hier




stehen die zwei Leitsorten
fiir den Rheingau zur Wahl.
Der Weile Riesling und
der Blaue Spitburgunder
unterscheiden sich durch
ihr unterschiedliches
Transpirationsverhalten.

Riesling reagiert weniger
sensibel auf Trockenstress.
Die Pflanzdichte und damit
die  Einzelstockbelastung

Standorte mit hohen Kalk-
gehalten fiihren bei der
Wahl der falschen Unterla-
ge oft zu Chlorose, d. h.
zum Verlust von Chloro-
phyll und damit zu einem
extremen Verlust der As-
similationsfahigkeit. Unter
solchen Bedingungen kon-
nen nur Trauben mit gerin-

ger Qualitdt geerntet wer-
|

I I I I
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sind auszuwdhlen. Hier beitung beriicksichtigt und
werden in Hessen drei Ka-  unterschieden in unbegriint
tegorien unterschieden: ~ (Winterbegriinung ist hier
Dichtpflanzung < 1,80 m?  eingeschlossen) und Dau-
Normalanlage  zwischen erbegriinung. Diese Fakto-

1,80 und 2,80 m? oder
Weitraumanlage > 2,80 m?
je Rebstock. Bei der Be-
wirtschaftung der Anlage
wird zusétzlich noch die
beabsichtigte Bodenbear-

i

Unterlage

(Abb. 2)

den und dies iiber die ge-
samte Standzeit der Anlage
(SCHUMANN, 1977). Auf
extrem verdichteten oder
zu Staundsse neigenden
Boden konnen auch nur
solche Unterlagen einen
dauerhaften Erfolg gewéhr-
leisten, wenn sie fiir diese
Bedingungen selektioniert
wurden. Dahingegen wer-
I I

ren sind in Verbindung mit
dem Standort wichtig zur
Ermittlung der optimalen
Pfropfkombination.

den z. B. an den Steilhén-
gen Unterlagen benotigt,
die in der Lage sind, sehr
schnell tiefere Bodenhori-
zonte zu erreichen, um
auch an heiflen Sommerta-
gen geniigend Wasser fiir
die Assimilation und die
transpiratorische Kiithlung
zur Verfiigung zu stellen.
Hier miissen Unterlagen
I



mit entsprechender Tro-
ckentoleranz zum Einsatz
kommen (SCHMID et al.,
1998).

Fehler bei der Wahl der
Unterlage wirken sich auf
Extremstandorten  gravie-
render aus als auf gut
durchwurzelbaren Standor-
ten mit guter Wasserfiih-
rung (SCHMID et al., 2005).
Dennoch muss sich der
Winzer bewusst sein, dass

die Unterlage einen starken
Einfluss auf den oberirdi-
schen Pfropfpartner und
auf dessen Ertragsphysio-
logie hat. Beeinflusst wer-
den unter anderem Wuchs,
Ertrag, Beerengrofe, Mine-
ralstoffz7usammensetzung

des Beerensaftes bzw. der
Traubenmoste, der Anteil
der organischen Sauren,
der pH-Wert und das
Mostgewicht. Der Einfluss
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und die Eignung der Unter-
lage werden zudem noch
stark von der Bodenart
mitbestimmt. Schon damit
zeigt sich, dass die Wahl
der Unterlage nicht nur ei-
nen Weinbau mit der Reb-
laus moglich macht, son-
dern einen grundlegenden
Faktor fiir ein modernes
Qualitdtsmanagement dar-
stellt.

f 1 ' 1 I ' &» - Ho
Unterlags- s sl g XD S 5 Eg
sorte | WIS \ZZE IS EEHEIEL 2E 8¢
V. berl. x mittel- 0
5 BB V. riparia out gut ~20 % stark gut
V. berl. x . .
SO 4 . mittel gut ~20% mittel gut
V. riparia
1254A | U X O ivel | omittel |~ 170 | mitel mittel
V. riparia - stark
V. berl. x . gering o mittel .
SC V. riparia mittel - mittel 7% stark gerng
V. berl. x 0 mittel
8B V. riparia gut gut ~22% - stark gut
V. berl x
Binova (\g(;lg_ mittel gut ~20% mittel gut
Mutation)
161-49 V. berl. x . gut - o, | schwach .
Couderc V. riparia mittel sehr gut 2% mittel mittel
V. riparia x gering gering | ., schwach .
3.309C V. rupestris | -mittel | - mittel 1% mittel gerng
V. riparia x gering . 0o schwach .
101-14 Mgt | rupestris | -mittel | 5" 0% | mittel gerng
. V. riparia x gering | ., mittel .
Borner V. cinerea gut -mittel 10% - stark gerng
SORI V. so.lom.s X mittel gut ~15% mittel gut
V. riparia
(Tab. 1)
I I L] L] I




I
Anwendungsbeispiel fiir
die  Unterlagenempfeh-
lung

Als Grundlage fiir die Un-
terlagenberatung dienen die
einzelnen = Themenkarten
Carbonatgehalt, nutzbare
Feldkapazitit sowie Grund-
und Staunisseeinfluss, die
als einzelne Themen im In-
formationssystem zur Ver-
figung stehen. Weiterhin
werden die Parameter Reb-
sorten, hier Gruppe Ries-
ling oder Gruppe Burgun-
der, der Standraum in den
Variationsmoglichkeiten
eng, mittel oder weit, sowie
die begriinte oder unbe-
griinte Bewirtschaftung
miteinander in Beziehung
gesetzt. Aus diesen sieben
verschiedenen ~ Variablen
wird aus der vorgegebenen
Unterlagenliste der Biolo-
gischen Bundesanstalt eine
Prioritdtenliste der mogli-
chen Unterlagen vorge-
schlagen. Nicht beriicksich-
tigt wurden die Rebsorten
Richi und Cina, da hier nur
geringe Mengen an Unter-
lagen vorhanden sind; bei-
de sind Geschwistersorten
zur Rebsorte Borner.

Der rdumliche Zugang zu
einer beliebigen Anbauflé-
che erfolgt zweckmaBiger
Weise iiber die Abfrage der
Lage oder Gemarkung. Mit
Hilfe der Zoom-Funktion
kann dann das entspre-
chende Flurstiick vergro-
Bert werden. Zur Bestim-
mung der geeigneten Un-
I

terlagen ist das Modul An-
baueignung mit der Maus
zu aktivieren. Nach der
Wahl der Vorgaben (Edel-
reis, Pflanzabstand und
Begriinung) im Formular in
Abb. 3, kann dann die zu
betrachtende Fldche aus-
gewdhlt werden. Das Sys-
tem gibt anschlieend das
Empfehlungsergebnis aus
(Abb. 4). Es werden alle
Unterlagssorten mit der
besten Eignung fiir die ent-
sprechende  Standortkons-
tellation ausgegeben. Zu
dem  Rebsortenvorschlag
erhidlt man jeweils eine
vollstindige Beschreibung
der Standorteigenschaften.
Sofern mehrere Unterlagen
empfohlen werden, sollte
der Winzer bedenken, mit
welcher Vermarktungsstra-
tegie er den Wein dieser
Anlage produzieren moch-
te. Schon mit der Unterla-
genwahl wird ggf. die Ent-
scheidung flir ein Premi-
umprodukt oder eine Fass-
weinproduktion gelegt. Die
Empfehlung basiert dabei
auf den oben beschriebenen
allgemeinen Faktoren und
deren Gewichtung. Das
Auswertungsbeispiel in
Abb. 4 zeigt einen Standort
mit hohem Wasserspeiche-
rungsvermdgen und mode-
ratem, nach unten aber zu-
nehmendem Kalkgehalt im
Boden ohne Grund- und
Staundsseeinfluss  (Loss-
Standort). Bei engstindi-
gem Pflanzabstand und
I I
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Begriinung ist fiir Burgun-
der-Edelreis die Unterlage
S04, Binova und 161-49C
sehr gut geeignet. Ermittelt
wird dies iiber Kennwertta-
bellen, wie sie in den Abb.
5 und 6 als Auszug gezeigt
sind. Entsprechend der
Faktoren nFK bis 2 m in
mm (Wasserspeicherungs-
vermégen des Bodens),
Begriinung und Standraum
bzw. Kalkgehalt des Ober-
und Unterbodens in % und
Staunésseeigenschaft wer-
den dann die einzelnen Un-
terlagensorten nach den
folgenden Kriterien bewer-
tet: — nicht geeignet, o be-
dingt geeignet, + gut ge-
eignet, ++ sehr gut
geeignet.

Die Verkniipfung der Ei-
genschaften der Unterlags-
rebsorten (Tab. 1) mit den
Standortgegebenheiten
(Abb. 5 und Abb.6) fiihrt
dann zu einer Unterlagen-
empfehlung. Hier konnen
je nach Standort auch meh-
rere Unterlagen mit glei-
cher Eignung angeboten
werden.
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3 Weinbau Hesszen Anbaueignung - Microzoft Inteinet Explorer

Auswahl flr Anbaueignung:

Auswahl "Edelreis”.
|- bitte Edelreis auswéhlen - =]

Auswahl "Pllanzabstand”,
|- bitte Planzabstand auswahlen-— =)

Auswahl "Begrinung™:
— bitte Begrinung auswahlen - _'_I

MNach derW¥Wahl von "Edelreissone”, "Pllanzabsiand”™ und "Begrinung” kinnen Sie eing
Anpauempfehiung flr eine Bodenache ablragen

Wahlen Sie dazu durch einen Mausklick in der Karte eine Bodenflache aus)

Bodenflache auswahien |

Abfrage beenden |

(Abb. 3)

3 Weinbau Hessen Anbaueignung - Empfehlung - Microsoft Internet Explorer (=[] |
Edelreis Burgunder
Pflanzabstand eng
Begriinung begrint

Ergebnis der Abfrage:

S04Bin sehr gut geeignet

Empfohiene Unterlagein): 161-450C sehir gut gesignet

Profildaten: Bodeneinheit Nr. 449

Baden aus carbonathaltigem, schwach kiesigem sandigem Lehm bis
Lehm {Lésslehm, z.T. mit Terrassensedimenten oder Gestein der
Alzey-Formation (Meeressand)) Gher sehr carbonatreichem lehmigem
Sand bis stark sandigem Lehm (Lass, z.T. schwach verlehimt)

nFK {mm) bis max. 2 m 364 5

Bezeichnung:

Staunasse nicht grund- oder stauwasserbesinflusst
Kalkgehalt Rigolhorizont 2q
(%)
Kalkgehalt Unterhorizont 5040
(%)
Abfrage beenden

Dokumentation zur Anbaueignung

(Abb. 4)
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weinbauliche Unterlage

Faktoren Edelreis

eng
mittel
weit

bagrunt Eng
| mittel

| Begriinung | Standraum

weit
eng
mittel
wiit

eng

mittel
| weit

(Abb. 5)

Eigenschaften der Boden in den
hessischen Weinbaugebieten

Kalkgehalt Rig | Kalkgehalt Ug

0-8
0-8
0-8
0-8
0-8
0-8
0-8

L (=0 f=0 (=0 0=T0 B0 0+ E20 E O [« 4 £

v e o

(Abb. 6)




Bei der Auswahl von Un-
terlagen und Edelreis fiir
ganz spezielle Nischenpro-
dukte sind weitere Faktoren
fiir die geeignete Auswahl
zu berticksichtigen. Die
allgemeingiiltigen Anbau-
empfehlungen kdnnen dann
nur zu einer Orientierung
herangezogen werden.

Es ist empfehlenswert,
schon vor einer Abfrage im
Modul  ,,Anbaueignung*

die Besonderheit fiir eine
spezielle Anbaufliche aus
den vier Themenkarten zur
Standortcharakterisierung

einzusehen, um eine diffe-
renzierte Sortenwahl ab-
wigen zu konnen. Dies
hilft z. B. bei der Entschei-
dung, ob die Wiederanlage
der Fliche mit nur einer
Unterlage gestaltet oder
gegebenenfalls auch ver-
schiedene Unterlagen fiir

die Parzelle zu wihlen
sind.
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Brot — seit Jahrtausenden Grundlage unsrer Ernédhrung.
Martin Dries, Geschéftsfithrer Backhaus Dries GmbH

Die Urspeise der menschli-
chen Kultur.

Es verlduft wie ein Leitmo-
tiv durch die menschliche
Zivilisation - mit elementa-
rem Einfluss auf Kultur
und Religion.

Béackerzunft stand damals
und heute fir Kunst, Kultur
und Lebenskraft.

Die Urspriinge des Brotes
liegen ca. 10.000 Jahre zu-
riick.

Sie gehen einher mit den
ersten menschlichen An-
siedlungen im vorderen
Orient an FEuphrat und
Tigris und dem Industal.

Die Menschen waren bis
dahin umbherziechende No-
maden - sie zogen von
Wasser zu Wasser und ern-
teten an diesen Plitzen
Gréaser und Pflanzen. Wa-
ren die Ressourcen er-
schopft, zogen sie weiter,
um Neue zu finden.

Sie entdeckten das Ge-
heimnis, dass, wenn sie zu
einem spéteren Zeitpunkt
zu den abgeernteten Plat-
zen  zuriickkamen, die
Pflanzen und Gréser nach-
gewachsen waren.

Sie sdten die Samen aus
und entwickelten ein Ge-
spir, welche Griser gut
nachwachsen und einen
hohen Sittigungsgrad ha-
ben.

Zunichst morserten sie das
Getreide, mischten es mit
Wasser und aBlen es als
Brei.

Da die unzureichende
Bioverwertbarkeit von Brei
zu diversen korperlichen
Mangelerscheinungen fiihr-
te, begann man den Brei zu
garen.

Man legte Steine ins offene
Feuer. Waren die Steine
heif3, formte man Fladen
aus dem Brei und garte sie
auf dem Stein. Das Zeital-
ter des Brotbackens hatte
mit diesen Fladen die
Menschheit erreicht.

Die Form unseres jetzigen
Brotlaibes tauchte erstmals
ca. vor 5.000 Jahren im al-
ten Agypten auf. Die
Agypter sind die Entdecker
der spontanen Gérung.

Die Hefen im Getreide
wurden durch die enzyma-
tischen Prozesse zu einem
bis dahin unbekannten na-
tirlichen Triebmittel und
machten aus Fladen Brot-
laibe mit Volumen.

Brot steht auch in Verbin-
dung mit ersten groflen
Massenspeisungen und dies
lange vor der Zeit der
Bergpredigt. Alte Schriften
berichten davon, dass wih-
rend dem Pyramidenbau
100.000 Arbeiter mit Brot
und Bier versorgt werden
mussten. Mehrere tausend

Bécker waren hier in riesi-
gen GrofBbickereien zu-
gange, um die Speisung der
hart arbeitenden Maénner
und Frauen zu gewihrleis-
ten. Dies zeigt uns, dass die
Groflbackerei  mitnichten
eine neuzeitliche Erschei-
nung ist.

Zu Zeiten des Romischen
Grofreiches wurde Brot zu
einem entscheidenden Poli-
tikum.

Das antike Griechenland
war hier im deutlichen
Nachteil und die Anbau-
grenzen des Weizens deck-
ten sich ziemlich genau mit
den Grenzen des groBlen
romischen Reiches.

Brot war eine elementare
Grundlage fiir die Durch-
fihrung gigantischer Er-
oberungsfeldziige.

Fir den Makedonierkdnig
Alexander war Brot die
Grundlage fiir die physi-
sche Uberlegenheit seiner
Streitkrdfte. Bei seinen
Feldziigen bis in den indi-
schen Subkontinent fiihrte
er eine gigantische mobile
Béckerei mit sich. Das
heimische Getreide konnte
problemlos mit auf die wei-
ten Feldziige genommen
werden. Durch eine riesige
mobile Bickerei konnte an
jedem Platz des eroberten
Reiches die Streitmacht mit
wertvollem und kraftspen-



dendem Brot versorgt wer-
den.

Alexanders Minner waren
bekannt fiir ihre athleti-

schen und iiberlegenen
Korper.

Insbesondere fiir seine le-
genddren Langlanzen-

Trager war dies von ele-
mentarer Bedeutung.

Die Bedeutung von Brot
und Getreide in der heu-
tigen Zeit

Brot ist natiirlich auch in
der heutigen Zeit das be-
deutende Grundnahrungs-
mittel.

Weltweit wird jéhrlich ca.
2,3 Milliarden Tonnen Ge-
treide geerntet. Weizen
nimmt aufgrund der stindig
wachsenden weltweiten
Nachfrage mittlerweile den
groften Flachenbedarf in
Anspruch( 220 Mio. ha).
Darauf folgen Mais und
Reis. Roggen spielt im in-
ternationalen Getreide-
markt eine untergeordnete
Rolle.

Wurde in den bevolke-
rungsreichen Staaten China
und Indien vor 20 Jahren
noch verhéltnismaBig we-
nig Weizen konsumiert, so
hat die zunechmend westli-
che Lebensweise den Be-
darf an dem ,hellen Ge-
treide” deutlich steigen las-

sen. Getreide und insbe-
sondere Weizen, ist in
jungster Zeit vom Billig-
rohstoff zum heiflbegehrten
und vielschichtig nutzbaren
Wertstoff geworden.

Neben dem erwéhnten
weltweit steigenden Bedarf
ist Getreide ein enormer
Energiespender -und dies
nicht nur fiir den menschli-
chen Korper. Mittlerweile
werden Biogasanlagen nur
noch mit Getreide gefiillt.
Verhandelten die Bauern
vor Kurzen ausschliellich
mit den Millern, so ver-
handeln sie heute mit Be-
treibern von Biogasanla-
gen. Diese nehmen den
Energiespender Weizen
gerne zu einem hdheren
Preis ab, um ihn dann in
hoch subventionierte Ener-
gie umzuwandeln.

Doch zuriick zum Brot:

Was wire unser tiglich
deutsches Brot ohne den
hierzulande so geliebten,
kréftigen Roggen.

Bildet er doch die Grund-
lage fiir den Aromaspender
Nr. 1, den Sauerteig. Ur-
spriinglich hatte der Sauer-
teig jedoch eine andere Be-
deutung und Notwendig-
keit:

Die im Roggen befindli-
chen Alpha- Amylasen
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(stirkeabbauende Enzyme)
sind in Verbindung mit
Wasser und Temperaturen
um die 30°C so aktiv, dass
sie die gesamte Struktur
des Roggenteiges zunichte
machen. Das Roggenbrot
wire  ohne Sauerteig
schlichtweg nicht backfa-
hig.
Die Milch und Essigsduren
des Sauerteiges weisen die
Enzyme in ihre Schranken,
stoppen deren Uberaktivitit
und geben dem Brot zudem
noch Frischhaltung und
schmackhafte Aromen.

Einige  qualititsbewusste
Handwerksbédckereien be-
schrianken sich jedoch nicht
auf den Sauerteig fiir Rog-

genbrote, sondern setzen
hocharomatische Weizen-
vorteige an.

Diese geben auch Brotchen
und hellen Broten ein le-
ckeres und malziges Aroma
und verbessern die Frisch-
haltung.

Handwerkliche  Qualitat,
individuelle Produkte und
detaillierte Kenntnisse der
Rohstoffe und ihrer Eigen-
schaften werden auch in
Zukunft die kleinen und
mittleren Béckereibetriebe
gegen die Backwarenin-
dustrie gewinnen lassen.
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Regierungsprisidium Darmstadt
Dezernat Weinbauamt mit Weinbauschule Eltville
Termine und Fristen 2008
Datum | Thema Referent / Tel. Ort
Ansprechpartner | 06123/
9058-
14.01. | 51. Rheingauer Weinbauwoche Herr Derstroff -29 Haus des Gastes
- Herr Bollig -12 Kiedrich
18.01.
15.01. | Antragsschluss Forderung des Einsatzes von Pheromonen zur Frau Jung -28 WBA Eltville
Traubenwicklerbekdmpfung
19.01 Rebschnittkurs Rheingau, Referent: Berthold Fuchs Frau Haas -23 WBA Eltville
Kostenbeitrag: 15,-€, Anmeldung erforderlich
25.01. | Weinbau fiir Einsteiger: Seminar Neuanlage Weinberg Frau Haas -23 WBA Eltville
Referent: Michael Kopp, Anmeldung erforderlich
26.01. | Rebschnittkurs Hess. Bergstrafie Frau Haas -23 Winzergen.
Referent: B. Fuchs, Kostenbeitrag: 15,-€, Anmeldung erforderlich Grof} Umstadt
29.01. | Umstellung auf 6kologischen Weinbau? Frau Haas -23 WBA Eltville
Referent: C. Jung, Kostenbeitrag: 15,-€, Anmeldung erforderlich
08.02 | Weinbau fiir Einsteiger: Seminar Arbeiten im Weinberg Frau Haas -23 WBA Eltville
Referent Berthold Fuchs, Anmeldung erforderlich
09.02. | Sachkundelehrgang Pflanzenschutz im Weinbau Frau Haas -23 WBA Eltville
15.02. | Referent Berthold Fuchs, Kostenbeitrag 90,-- €, incl. Priifung und
16.02. | Unterlagen, Anmeldung erforderlich €
15.02 | Weinbau fiir Einsteiger: Boden/Diingung Frau Haas -23 WBA Eltville
Referent Claudia Jung, Anmeldung erforderlich
21.02. | Unterlagenwahl Frau Haas -23 WBA Eltville
Referent: C. Presser, Dr. J. Schmid,
Kostenfrei, Anmeldung erforderlich
22.02 | Weinbau fiir Einsteiger: Allgem. Fagen zur Unternehmensfiih- | Frau Haas -23 WBA Eltville
rung (Meldepflichten, Versicherung, etc.)
Referent F. Derstroft/C. Presser, Anmeldung erforderlich
29.02 | Weinbau fiir Einsteiger: Traubenverarbeitung Frau Haas -23 WBA Eltville
Referent Gerhard Bollig, Anmeldung erforderlich
01.03. | Sachkundelehrgang Pflanzenschutz im Weinbau Frau Haas -23 Winzergenos-
08.03. | Referent Berthold Fuchs, Kostenbeitrag 90,-- €, incl. Prifung und senschaft
15.03. | Unterlagen, Anmeldung erforderlich € Grof3 Umstadt
03.03 Sachkundelehrgang Pflanzenschutz im Weinbau Frau Haas -23 WBA Eltvile
05.03. | Referent Berthold Fuchs, Kostenbeitrag 90,-- €, incl. Prifung und
10.03. | Unterlagen, Anmeldung erforderlich €
12.03. | Abends von 18.00 —21.00 Uhr
15.03.
05.03 | Einfithrung Weinbuchfiihrung Frau Haas -23 WBA Eltville
Referent T. Leib, Kostenbeitrag 15,00 €, Anmeldung erforderlich
07.03 | Weinbau fiir Einsteiger: Weinbereitung Frau Haas -23 WBA Eltville
Referent Gerhard Bollig, Anmeldung erforderlich
14.03 | Weinbau fiir Einsteiger: Weinrecht Frau Haas -23 WBA Eltville
Referent Gerhard Bollig, Anmeldung erforderlich
15.03. | Ende der Anreicherung und Entsiiuerung Herr Kopp -13 WBA Eltville
(Ausnahme Feinentsiuerung bis 1,0 g/l Weinsiure)
18.03. | Rebschutznachmittag Herr Fuchs - 16 WBA Eltville
Riick- und Ausblick Pflanzenschutz, aktuelle Mittelsituation
Referenten: Herr Fuchs, Vertreter Industrie, Kostenfrei
I I I I I
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Datum | Thema Referent / Tel. Ort
Ansprechpartner | 06123/
9058-
10.04. | Terroir Frau Haas -23 WBA Eltville
Referent: Christoph Presser, Dr. J. Schmid
Kostenbeitrag: 30,--€, Anmeldung erforderlich,
11.04. | Weinbau fiir Einsteiger: Rebschutz Frau Haas -23 WBA Eltville
Referent Berthold Fuchs, Anmeldung erforderlich
12.04. | Sachkundelehrgang Pflanzenschutz im Weinbau Frau Haas -23 Bergstifier
18.04.. | Referent Berthold Fuchs, Kostenbeitrag 90,-- €, incl. Priifung und Winzer e.G.,
19.04. | Unterlagen, Anmeldung erforderlich € Heppenheim
16.04. | Einzelbetr. Forderung von Investitionen in Weibaubetrieben in | g3 Haas _23 WBA Eltville
Bezug auf Produktion (AFP) und Vermarktung (FID)
Referent: Fritz Derstroff, Anmeldung erforderlich, Kostenfrei
18.04. | Weinbau fiir Einsteiger: Einfiihrung in die Sensorik Frau Haas -23 WBA Eltville
Referent Tobias Leib, Anmeldung erforderlich
30.04. | Ende der Anmeldefrist fiir die Selectionsfliichen Herr Bollig -12 WBA Eltville
01.05. | Anmeldeschluss fiir Fléichen die zur Erzeugung ,,Erstes Ge- Rheingauer 06723- | Geschiftsstelle
wichs“ vorgesehen sind Weinbauver- 91757 | Rheing. Wein-
band e.V. bauverband e.V.
15.05. | Letzter Abgabetermin auf Beihilfe zur Forderung des Herr Kriick -18 WBA Eltville
Steillagenweinbaus in Hessen Frau Hiihn -21
31.05. | Letzter Abgabetermin fiir die Anzeige von Rodungen und Wie- | Frau Presser -43 WBA Eltville
deranpflanzungen (auch Kartonagen und Topfreben) Herr Bibo -36
30.06. | Letzter Termin Fiir Antrige zur Forderung von Umstrukturie- | Dr. Engel -27 WBA Eltville
rungsmafinahmen nach der Weinmarktordnung Frau Hithn -21
01.07. | Letzer Termin fiir Anzeigen beziiglich der privatrechtlichen Herr Bollig -12 WBA Eltville
Vereinbarung iiber den Zukauf einer Mindestmenge zur Ver-
wendung des Begriffs ,,Classic*
31.07. | Ende Weinjahr
31.07. | Letzter Termin fiir Antriige zum Tausch von Pflanzrechten so- | Herr Presser -40 WBA Eltville
wie fiir Anbauvertrige fiir nicht klassifizierte Rebsorten Frau Presser -43
10.08. | Letzter Termin zur Anstellung von Wein und Sekt fiir das Herr Leib -15 WBA Eltville
Priamierungsjahr 2008
10.08. | Letzter Termin fiir die Abgabe der Bestands- und Vermark- Herr Presser -40 WBA Eltville
tungsmeldung Frau Presser -43
10.08. | Abgabeende fiir Verinderungsanzeigen fiir die Herr Presser -40 WBA Eltville
Weinbaukartei Herr Bibo -36
beziiglich Bewirtschafter- und Eigentumsverdnderungen Frau Presser
31.08 | Meldung der 6nologischen Verfahren Herr Bollig -12 WBA Eltville
12.09. | Grundlagen der Sensorik, Referenten: Herr Kriick, Herr Leib Frau Haas -23 WBA Eltville
Anmeldung erforderlich, Kostenbeitrag 40,00 €
18.09. | Autochtone Rebsorten Frau Haas -23 WBA Eltville
Referent: Christoph Presser, Dr. J. Schmid
Kostenbeitrag: 15,-€, Anmeldung erforderlich
13.11. | Jungweinprobe 2008 Frau Haas -23 WBA Eltville
Referenten: Gerhard Bollig, Tobias Leib, Bernd Hofer,
Werner Vogel, Anmeldung erforderlich, Kostenfrei
03.12. | Weinfehler erkennen Frau Haas -23 WBA Eltville
Referenten: Tobias Leib, Anmeldung erforderlich
Kostenbeitrag 20,00 €
10.12. | Letzter Abgabetermin der Traubenernte- und Herr Presser -40 WBA Eltville
Weinerzeugungsmeldung Frau Presser -43
31.12. | Antragsende fiir die endgiiltige Aufgabe von Rebfléichen Herr Presser -40 WBA Eltville
12. - 52. Rheingauer Weinbauwoche Herr Derstroff -29 ,,Haus des
18.01. Herr Bollig -12 Gastes*, Kied-
2009 rich
I I L] L] I
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Bestellung von Mitteilungen 2008

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

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

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

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

Bitte verwenden Sie fiir Ihre Bestellung unseren umseitigen Vordruck.
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Bestellung von Mitteilungen 2008 ——

Hiermit bestelle ich folgende Mitteilungen:

Nr. | Mitteilung Preis
Rebschutz Rheingau 15€ ja
Rebschutz Bergstralie 15€ ja
Rebschutz Okologischer Weinbau 15€ ja
Weinbauinfo 15€ ja

E'f E'f E'f E'f

(N =

Ich wiinsche die Zustellung:
<$ a) per Post
S b) perFax oo, Lo,

S ¢) pere-mail ...........ooooiiiiiiii @i
(Bitte deutlich in Druckbuchstaben schreiben)

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

Tragen Sie bitte nachfolgend Thre Adresse ein.

Name:

Strasse:

PLZ Ort:

Fax: e-mail:

Datum Unterschrift
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Fortbildungsangebote 2008 ——

Das Dez. Weinbauamt bietet im Jahr 2008 folgende Fortbildungsveranstaltungen an:

1. Rebschnittkurs Rheingau: Termin - 19.01.2008, 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. Bergstrafle - Termin: 26.01.2008, 9.00-13.00
Theoretische Einfiihrung und praktische Ubungen. Rebschere und entsprechende Be-
kleidung sind mit zu bringen.
Referent: Berthold Fuchs Ort: Odenwélder Winzergenossenschaft eG, Grofl Umstadt
Kostenbeitrag: 15,-€

3. Sachkundelehrgang Pflanzenschutz im Weinbau
Jeder Anwender von Pflanzenschutzmitteln muss seine Sachkunde nachweisen. Sofern
Sie das nicht iiber eine einschldgige Berufsausbildung zum Winzer nachweisen konnen.
Die Theorie hierzu wird entweder an 2 Tagen ganztigig oder an 4 Abenden vermittelt.
Die Priifung (1h pro Teilnehmer) findet jeweils samstags statt.
Referent: Berthold Fuchs, Kosten inklusive Priifung: 90,-€
Termine:
Lehrgang Grof Umstadt
Samstag 9. Februar und Freitag 15. Februar von 9.00-16.00 Uhr ,
Priifung: Samstag 16. Februar ab 9.00 Uhr; 1 Std. pro Teilnehmer.
Ort : Odenwilder Winzergenossenschaft eG

Lehrgang Hess. Bergstralle

Samstag 12. April und Freitag 18. April von 9.00-16.00 Uhr ,
Priifung: Samstag 19. April ab 9.00 Uhr; 1Std. pro Teilnehmer.
Ort : Bergstriasser Winzer e.G. Heppenheim

Lehrgang Rheingau:

Samstag 01. Marz und Freitag 08. Mérz von 9.00- 16.00 Uhr
Priifung :Samstag 15. Mérz ab 8.00 Uhr; 1Std. pro Teilnehme
Ort: Weinbauamt Eltville

Abendlehrgang Rheingau:

Termine: 03.03.; 05.03.; 10.03. und 12.03.2008 jeweils von 18.00 - 21.00 Uhr
Priifung :Samstag 15. Mérz ab 8.00 Uhr; 1Std. pro Teilnehme

Ort: Weinbauamt Eltville
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4.Weinbau fur Einsteiger
Dieser Kurs richtet sich an Winzer/innen, die neu in den Weinbau einsteigen. Er findet
daher, auBler dem Rebschnitt (Samstag), an 9 Freitagnachmittagen von 14:00 - 16:30
Uhr statt.
19.01.2008: Rebschnitt, B. Fuchs, 09:00 - 13:00 Uhr
25.01.2008: Neuanlage Weinberg, M. Kopp
08.02.2008: Arbeiten im Weinberg, B. Fuchs
15.02.2008: Boden/Diingung, C. Jung
22.02.2008: Allgemeine Fragen zur Unternehmensfiithrung (Meldepflichten,
Versicherung etc.), F. Derstroff, C. Presser
29.02.2008: Traubenverarbeitung, G. Bollig
07.03.2008: Weinbereitung, G. Bollig
14.03.2008: Weinrecht, G. Bollig
11.04.2008: Rebschutz, B. Fuchs
18.04.2008: Einfithrung in die Sensorik, T. Leib
Ort: Weinbauamt Eltville
Kosten: 120,00 Euro

5.Umstellung auf 6kologischen Weinbau?
Was ist zu bedenken?
Referentin: C. Jung, Termin: Dienstag, 29.01.2008, 14:00 - 16:30 Uhr; Ort: Weinbau-
amt Eltville, Kosten: 15,00 Euro

6. Unterlagen - Wahl
Welche Kombination fiir den Standort und die geplante Nutzung? Unter besonderer Be-
riicksichtigung der Nutzung von Geo-Informationssystemen zur Unterstiitzung der Un-
terlagenauswahl
Referenten: C. Presser und Dr. J. Schmid, Termin: Do., 21.02.2008, 14:00 - 16:30 Uhr
Ort: Weinbauamt Eltville, Kosten: Teilnahme kostenfrei

7. Aktuelles zum Rebschutz
Riickblick 2007 und Ausblick fiir 2008, Vorstellung neuer Préaparate
Referenten: B. Fuchs, N.N.
Termin: Dienstag, 18.03.2008, 13:30 - 17:00 Uhr, Ort: Weinbauamt Eltville, Kosten:
Teilnahme kostenfrei

8. Autochtone Sorten
Was versteht man darunter? Vorstellung von autochtonen Rebsorten mit Weinproben
Referenten: C. Presser und Dr. J. Schmid, Termin: Do., 18.09.2008, 14:00 - 16:30 Uhr,
Ort: Weinbauamt Eltville, Kosten: 15,00 Euro

9. Einflihrung Weinbuchfiihrung
Referent: T. Leib, Termin: Mittwoch, 05.03.2008, 14:00 - 16:30 Uhr,
Ort: Weinbauamt Eltville, Kosten: 15,00 Euro
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10. Basisseminar Weinrecht
Referent: G. Bollig, Termin: Freitag, 14.03.2008, 14:00 - 16:30 Uhr
Ort: Weinbauamt Eltville, Kosten: 15,00 Euro

11. Terroir
Was versteht man unter dem Begriff “Terroir” und wie kann man es schmecken? Refe-
renten: C. Presser, Dr. J. Schmid, Termin: Do., 10.04.2008, 14:00 - 16:30 Uhr
Ort: Weinbauamt Eltville, Kosten: 30,00 Euro

12. Grundlagen der Sensorik
Erkennen der 4 Grundgeschmacksarten, - siiss, sauer, salzig, bitter - Ermittlung der,
Geschmacksintensitit, Reizschwelle, Erkennungsschwelle, Sattigungsschwelle, “Tri-
angle-Test”; Weinbeurteilung gemill dem Bewertungsschema der Qualitdtsweinprii-
fung und der Weinpramierung,
Referenten: Herr Kriick, Herr Leib, Termin: Freitag, 12.09.2008, 14:00 - 16:30 Uhr,
Ort: Weinbauamt Eltville, Kosten: 40,00 Euro

13. Jungweinprobe 2008
Pro Teilnehmer kdnnen maximal 3 Fassproben von Jungweinen fiir die verdeckte Pro-
be beriicksichtigt werden. Anlieferung der Proben entweder am 12.11. oder am
13.11.2008 bis 12:00 Uhr in der Annahme des Dezernats Weinbauamt.
Probeleitung: G. Bollig, T. Leib, W. Vogel, B. Hofer
Termin: Do., 13.11.2008, 14:00 - 16:30 Uhr
Ort: Weinbauamt Eltville Kosten: Teilnahme kostenfrei

14. Weinfehler erkennen
Praktische Ubungen zum Erkennen von Weinfehlern
Referent: T. Leib, Termin: Mittwoch, 03.12.2008, 14:00 - 16:30 Uhr
Ort: Weinbauamt Eltville, Kosten: 20,00 Euro

15. Einzelbetriebliche Férderung von Investitionen in Weinbaubetrieben in
Bezug auf Produktion (AFP) und Vermarktung (FID)
Referent: F. Derstroff
Termin: Mittwoch, 16.04.2008, 14:00 -16:30 Uhr,
Ort: Weinbauamt EltvilleKosten: Teilnahme kostenfrei

Ansprechpartner/in:
Claudia Jung, Tel.: 06123 9058 28, Mail: claudia.jung@rpda.hessen.de
Berthold Fuchs, Tel.: 06123 9058 16, Mail: berthold.fuchs@rpda.hessen.de

Anmeldung bei:
Christiane Haas, Tel.: 06123 9058 10, Mail: christiane.haas@rpda.hessen.de

Anmeldung
Aufgrund der begrenzten Teilnehmerzahl pro Seminar ist eine verbindliche Anmeldung im Voraus
erforderlich. Die Mindestteilnehmerzahl pro Seminar betrdgt 15 Personen.
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Auch in diesem Jahr finden wieder im Rheingau und an der Hessischen Bergstrasse im 14-tigigen
Rhythmus die Gruppenberatungen statt. Zu den unten angefiihrten Terminen wird Herr Fuchs wie-
der an den genannten Treffpunkten anwesend sein um die aktuelle Pflanzenschutzsituation und an-
stechende Probleme mit Thnen zu besprechen. Dabei besteht auch die Mdglichkeit entsprechende
Problemweinberge gezielt anzufahren. Alle Winzerinnen und Winzer sind herzlich eingeladen an
diesen Treffen teilzunehmen.

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

Rheingau

15.05. ] ( 8.00 Uhr Assmannshausen, Staatsweingut
29.05. | | 9.00 Uhr Mittelheim, RHG-Landtechnik
12.06. | | 10.00 Uhr Hallgarten, Weinprobierstand
26.06. f jeweils 3 11.00 Uhr Eltville, Weingut Jonas

10.07. | | 12.00 Uhr Frauenstein, Niirnberger Hof
24.07. | l 14.00 Uhr Hochheim, Weingut der Stadt Frankfurt
07.08. J

Grof3-Umstadt jeweils um 17.00 Uhr

14.05. Klein-Umstadt Wendelinuskapelle - Stachelberg

11.06. Grof-Umstadt Waldfriedhof - Steingeriick

09.07. Grof-Umstadt Farmerhaus - Herrnberg

06.08. GrofB3-Umstadt Waldfriedhof - Steingeriick

Hessische Bergstrasse jeweils um 18.00 Uhr

07.05. Heppenheim Eingang Eckweg am Brunnen

04.06. Auerbach Parkplatz, Wambolder Sand

02.07. Bensheim Parkplatz Friedhofstrasse (Stadt. Bauhof)
30.07. Heppenheim Bergstriasser Winzer e.G.

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

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

mit Weinbauschule Eltville e-mail: berthold.fuchs@rpda.hessen.de
Wallufer Strasse 19 Tel. Ansagedienst:

65343 Eltville - Rheingau: 06123 / 9058-11

Tel.: 06123 / 9058-11 - Hess. Bergstrasse: Tel.: 06123 / 9058-30
Fax: 06123 /9058-51 - Grof3-Umstadt: Tel.: 06123 / 9058-60
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BRW Intern

Riickblick 2007:

Studienreise Zapern - vom 14.-21.05.2007 —s.S. 101
Studienreise Franken —am 22.08.2007 —s.S. 107
Studienreise Slowenien - Motorrad - vom 22.-26.08.2007 —s.S. 109

Vorschau 2008

Lehrfahrten:

Grosse Lehrfahrt: nach Wachau/Steiermark s.S. 114

Kleine Lehrfahrt: Termin und Ziel noch offen — wird an der JHV 2008 festgelegt
Motorrad-Tour: Schottland, s.S. 115

» Neue Informationen, Ergdnzungslieferungen Weinrecht, Anmeldeformulare, Vordru-
cke usw. erhalten Sie unter www.brw-eltville.de

» Die Lehrfahrt Wachau/Steiermark wird im Februar ausgeschrieben. Wer neben unse-
ren Mitgliedern zusétzlich Teilnehmen mochte wird gebeten, das Anmeldeformular
Seite 100 uns unverziiglich zukommen zu lassen.

» Haben Sie Vorschldge zum Termin oder zum Ziel der ,,Kleinen Lehrfahrt® so setzen
Sie sich bitte mit Herrn Bollig oder Herrn Derstroff in Verbindung oder senden uns
Seite 100 zu.

» Die Motorradtour wird nach der Weinbauwoche an alle Teilnehmer der letzten Jahre
ausgeschrieben. Wer zusitzlich Teilnehmen mdchte, wird gebeten, das Mitteilungs-
formular (S. 100) uns unverziiglich zukommen zu lassen

» Haben Sie sonstige Wiinsche und Anregungen, bitte Seite 100 ausfiillen und uns zu-
senden.

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

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

Ich habe Interesse an folgenden Seminar(en):

Fortbildung Weinbauamt, Titel:

Fortbildung Weinbauamt, Titel:

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

Ausschreibung zukommen.

Ich habe Interesse an der Lehrfahrt Schottland — bitte lassen Sie mir eine

Ausschreibung zukommen.

Beziiglich der ,,kleinen Lehrfahrt 2008 wiinsche ich folgendes Ziel/Termin:

Weitere Anregungen/Wiinsche

IAbsender/bitte mit Tel.-Nr.




Studienreise Zypern vom 14.05. —21.05.2007
Fritz Derstroff, BRW Eltville e.V.
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Montag, 21.05.2007

Fahrt mit dem Bus (Fa.
Schmidt, Hattenheim) ab
1.55 ! Uhr (Riidesheim)
mit 26 Teilnehmern. Nach-
dem die Gruppe in Hoch-
heim komplettiert war, fuh-
ren wir zum Frankfurter
Flughafen. Nach dem Ein-
checken und einer kleinen
,Frithstiickspause”  flogen
wir gegen 5.00 Uhr mit
Condor nach Larnaca, wo
wir gegen 9.40 Uhr lande-
ten. Empfangen wurden wir
von der Reiseleiterin Hris-
soula, die uns fir den Trans-
fers in unser Hotel Elias
Beach und die Einweisung
zur Verfligung stand. Da fiir
den ersten Tag kein Pro-
gramm geplant war, nutzten
die meisten die Freizeit um
das Hotel und die —Anlage
kennen zu lernen genossen
den Tag am Pool oder am
Strand. Um 19.00 gemein-
sames Abendessen im Ho-
tel.

Dienstag, 15.05.2007

Ab heute stand uns unser
Reisefiihrer Sinon Sinonis
zur Verfiigung. Nach dem
Friihstiick ab 7.30 Uhr fuh-
ren wir um 9.00 Uhr mit
dem Bus Richtung Westen
an der antiken Stadt
Amanthotis vorbei bis zum
legenddren Geburtsort der
Aphrodite. Hier soll der Le-
gende nach Aphrodite erst-

mals irdischen Boden betre-
ten haben.

Nach diesem Fotostop ging
die Fahrt weiter nach
Paphos, wo wir gegen 10:15
Uhr ankamen. Als erstes be-
sichtigten wir dort die be-
rihmte finf-kupplige Kir-
che ,,Agia Paraskevi“ (Kir-
che vom heiligen Freitag).
Besonders  beeindruckend
waren die wertvollen Fres-
ken. AnschlieBend besich-
tigten wir die ,,KOnigsgra-
ber®, die von Wohlhabenden
und Méchtigen im 3. Jahr-
hundert v.Chr. errichtet
wurden. Die Grabstitten
sind in den Fels gehauen
und haben einen Innenhof,
von dem jeweils die Grab-
kammern abgehen.
Um 12:00 Uhr fuhren wir
weiter zum Hafen von
Paphos, wo jeder auf eigene
Faust seine Mittagspause
gestalten konnte. Einige
nutzten die Zeit zur Besich-
tigung des gut erhaltenen
,Hafenkastells, andere ge-
nossen die Zeit bei Speis
und Tank in einem der zahl-
reichen Restaurants. An-
schlieBend besuchten wir
die beriihmten ,,Romischen
Villen“, Dionysos, Aeon
und Theseus. Die weltbe-
kannten Mosaiken wurde
erst 1962 bzw. 1983 zufillig
bei Bauarbeiten entdeckt.
Sie stammen aus dem 3. bis
4. Jhdt. n. Chr. und sind

zum Teil sehr gut erhalten.
Sie bestechen durch die
Schonheit der Farben und
Formen. Der nichste Pro-
grammpunkt war der Be-
such der byzantinischen
Kirche ,,Chrysopolitissa“.
Sie wurde im 13. Jhdt. er-
baut und ist auch bekannt
wegen der ,Paulussidule®.
Anschlieend fuhren wir in
Ostlicher Richtung nach
Erimi, wo wir dem ,,Cyprus
Wine Museum* einen Be-
such abstatteten. Hier wurde
uns von Herrn Pambos in
einer Ausstellung die Ge-
schichte des Zypriotischen
Weinbaus erldutert. Das
Museum wird gleichzeitig
als Vinothek und fir die
Priasentation der Produkte
von 32 beteiligten Weingii-
tern und Weinkellereien ge-
nutzt.

Weinprobe:

1) 2006 »Weinkellerei
KEO* Xinisteri, 12%
Alk., 6,00 €

2) 2006 ,,Malaga“, Mosca-
to dry, 12,5% Alk.

3) 3)2003 ,,Weinkellerei
KEO®“ Cabernet Sau-
vignon, 13,5% Alk.

4) 2003 Vamvakada, 12%
Alk.

5) 2006 ,Nelion“, Xi-
nisteri, Medium dry,
14% Alk.

6) 2005 ,Kilani Village*,
Mavro Sweet; 12% Alk.



7) Desertwein ,,Comman-
daria®, Xinisteri und
Mavro

Nach der Weinprobe traten
wir die Riickfahrt zum Hotel
an, wo wir um 18:00 Uhr
ankamen. Gemeinsames
Abendessen ab 19:00 Uhr

Mittwoch, 16.05.2007

Nach dem Friihstiick ab 7.30
Uhr Abfahrt mit dem Bus
um 9.00 iiber die B8 Rich-
tung Norden, vorbei am Po-
lomidia Staudamm, dem
Kouris Staudamm und den
Caledonia Wasserfillen
nach Kyperounta, wo wir
die Kyperounta Vinery be-
sichtigten. Sie verfiigen iiber
eigene Rebflichen von ca. 6
ha. Es wird zugekauft aus
58 Dorfern der Qualitits-
weinregion. Die Rebfldchen
liegen von 1000 m bis 1500
m tiber NN. Die Bdden sind
vulkanischen Ursprungs mit
Lehm, ton und Sandanteilen.
Ca. 70% der Rebflichen
sind mit der roten Rebsorte
Mavro bestockt, die aber
iberwiegend zur Produktion
von Tafeltrauben Verwen-
dung finden. Die bedeu-
tendste Sorte zur Weinher-
stellung ist die Xinisteri, die
auf ca. 20% der Fliachen an-
gebaut wird. Die Traubenle-
se des Chardonnay beginnt
um den 10. August, des
Cabernet Sauvignon Ende
August und Xinisteri ende
September/Angfang  Okto-
ber. Aufgrund der z.T. ho-

hen Temperaturen werden
I

die Trauben in Kiihlcontai-
nern zur Kellerei transpor-
tiert.

Die Abnahmevertrige mit
den Produzenten werden
von Jahr zu Jahr vereinbart.
In der Regel wird aber kon-
stant iiber lange Zeitrdume
abgenommen. Fiir Chardon-
nay werden 0,80 bis 1,50
€/kg, fur Cabernet Sauvig-
non 1,00 €/kg, fiir Grenache
0,40 €/kg und fir Xinisteri
0,40 €/kg. Die Durch-
schnittsertrige liegen um
8000 kg/ha = ca. 60 hl/ha.
Die sehr differenzierten
Preise fiir die unterschiedli-
chen Rebsorten basieren auf
unterschiedlichen Angebots-
Nachfrage-Verhiltnissen.

Die Kellerei liegt am Hang
und hat 3 Produktionsebe-
nen, so dass nur sehr wenige
Pumpvorgénge erforderlich
sind. Lediglich die abge-
beerte Rotweinmaische wird
in die Garbehilter (Uber-
schwall-System) gepumpt.
Die Maische der weillen
Rebsorten fillt direkt in die
Weinpressen. Die Rotweine
géren bei geregelten 22 °C
ca. 2 — 4 Wochen. Die
Weillweine werden teilwei-
se 2 bis 12 Stunden kaltma-

zeriert, wobei auch Tro-

ckeneis eingesetzt wird.

Weinprobe:

1) 2006 Xinisteri dry,
12,5% Alk., 4,50 €

2) 2006 Chardonnay,

14,0% Alk., im Bar-
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rique vergoren und 6
Monate gelagert, 7,75 €
3) 2006 Cabernet Sauvig-
non, Grenache, Mataro,
14% Alk., 5,10 €
4) 2004 Cabernet Sauvig-
non, 12% Alk., 12 Mo-
nate im Barrique, 6,90 €
Nach dem Besuch dieses
Weingutes ging die Fahrt
weiter Richtung Agros, wo
wir unterwegs von 13:30 bis
14:30 in einer rustikalen
Dorfgaststitte ein von Sinon
kurzfristig arrangiertes Mit-
tagessen einnahmen.

Anschliefend ging die Fahrt
nach Pelendri zum Weingut
Tsiakkas, wo wir vom Inha-
ber, Herrn Tsiakkas, begriifit
wurden. Das Gut gehort
auch zur Weinbauregion
Pitsilia (mountains). Die ei-
gene Rebfliche betrdgt le-
diglich 0,2 ha, 15 ha sind
dazugepachtet. Die Pacht ist
unentgeltlich, da es in der

Region  keine  weiteren
Nachfrager gibt. Dennoch
werden  Kaufpreise  fiir

Weinberge von bis zu 12
€/qm gezahlt!!!

Die Jahresproduktion be-
tragt 300.000 Flaschen. Die
Fehlmenge wird als Trauben
zugekauft. Es werden ca.
60% Rot, 30% Weil und
10% Rosé produziert, wobei
insgesamt 10 Rebsorten an-
gebaut sind: Vamvakada,
Cabernet Sauvignon, Mer-
lot, Mattaro, Grenache,
Mavro und Ambelissimo
(Rot) und Chardonnay, Sau-



vignon Blanc ,und Xinisteri
(weil). Die Hélfte der Wei-
ne gehen in den Export in
die Hauptimportlinder wie
Grof3 Britannien, Benelux,
USA, BRD und Skandinavi-
en. Der Absatz in Zypern
geht zu 100% in die Gastro-
nomie.

Wie in der Region iiblich,
werden die Trauben in
Kiihlcontainern in  das
Weingut transportiert. Char-
donnay wird vor der Kelte-
rung kaltmazeriert. Die Ro-
s¢ Weine werden nach 8§ —
10 Stunden Maischestand-
zeit abgepresst. Die hoch-
wertigen Rotweine werden
12 Monate im Barrique ge-
lagert (franz. Eiche). Fiir
Standardqualititen kommen
auch Chips zum Einsatz.

Weinprobe:
1) 2006 ,Local Wite“, Xi-

nisteri, 12,5% Alk.,
5,15€

2) 2006 Sauvignon Blanc,
11,8% Alk., 7,75 €

3) 2006 Chardonnay,
12,5% Alk., im Bar-
rique vergoren und 6
Monate gelagert, 9,65 €

4) 2003 Vamvakada,
12,0%, 9,05 €
5) 2004 Vamvakada,

12,5%, 9,90 €
6) Desertwein ,,Comman-

daria®, Xinisteri und
Mavro
7) Grappa 47% Alk.

e-mail: tsiak-
kas@logosnet.cy.net

www.swaypage.com/tsiakkas/
—

15:30 Uhr Riickfahrt, An-
kunft im Hotel 17:00 Uhr.
19:00 gemeinsames Abend-
essen. Ab 21:00 Uhr gemiit-
licher Umtrunk auf der
Terasse des Restaurants.

Donnerstag, 17.05.2007

Nach dem Friihstiick ab 7.00
Uhr fuhren wir um 8:00 Uhr
Richtung Osten. Erster Zwi-
schenstop um 8:45 Uhr in
Khirokitia (auch Choiroikoi-
tia) Hier konnten wir die
Grundmauern der mit Fluss-
Steinen vor 9000 Jahren er-
bauten Rundhiitten besichti-
gen und nachvollziehen, wie
die Menschen dort in dieser

Zeit lebten.
AnschlieBend  weiterfahrt
nach Nicosia (griechisch

Levkosia) Dort besuchten
wir um 09:30 Uhr die
»Agios Yannis“ (Jahannes-
Kathedrale) Die orthdoxe
Kathedrale zeigt sich &dufler-
lich schlicht, prisentiert sich
aber im Inneren sehr prunk-
voll und vollstindig ausge-
malt. In Bildfeldern wird die
Kirchengeschichte  darge-
stellt. In dieser Kirche wer-
den die Erzbischofe Zyperns
geweiht.

Sehr interessant war auch
das ,,Byzantine Museum*
(Ikonen-Museum), das wir
im Anschluss besichtigten.
Hier sind mehr als 150 der
schonsten und wertvollsten
Ikonen Zyperns ausgestellt.
Hier waren frithchristliche
Mosaiken aus dem 5. Jhdt.
und Ikonen ab dem 8. Jhd.
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zu bestaunen. Unser Reise-
leiter Sinon Sinonis hat uns
auch viel interessantes {iber
die verschiedenen Stilrich-
tungen der byzan-tinischen
Malerei erlautert.
AnschlieBfend konnte jeder
nach eigenem Wunsch die
Mittagspause gestalten. Man
konnte die Altstadt besichti-
gen, eine Blick iiber die
Demarkationslinie  werfen,
oder die vielen Handwerks-
betriebe in den engen Gas-
sen  anschauen. FEinige
Fahrteilnehmer haben die
Zeit fir einen Besuch des
Tiurkischen Teiles von Ni-
kosia genutzt. Um 13.30
fuhren wir mit dem Bus zum
»Archéologischen Natio-
nalmuseum®. In dem 1908
bis 1924 von den Briten er-
bauten Gebidude konnten wir
die interessantesten archéo-
logischen Funde Zyperns in
Augenschein nehmen. Be-
sonders sehenswert ist eine
tiber 8000 Jahre alte Stein-
schale, 5000 Jahre Jahre alte
kreuzformige Idole aus Kre-
atit und 4000 Jahre alte Ter-
rakotta-Modelle.
Um 15:00 Uhr Riickfahrt
zum Hotel, Ankunft ca.
16:00 Uhr, 19:00 gemein-
sames Abendessen

Freitag, 18.05.2007

Abfahrt 9.00 Uhr Fahrt
Richtung Westen bis kurz
vor Paphos. Dann Richtung
Norden bis nach Statos
Ayios Fotios zum Weingut
»Kolios Vineyards®“. Wir
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wurden auf ca. 1000 m iiber
NN vom Eigentiimer, Herrn
Kolios begriifit. Die eigene
Rebflache betrdgt 10 ha. Die
bdden bestehen zu 95% aus
Kreidestein. Die Jahresnie-
derschldge betragen 320
mm. Es gibt keine Bewésse-
rung. Der Durchschnitts-
ertrag betrdgt 50 hl/ha.
Die Jahresproduktion be-
tragt 250.000 - 300.000 Fla-
schen. Dariiber hinaus wer-
den 100.000 Bag-in-Box in
Verkehr  gebracht.  Die
Fehlmenge wird als Trauben
zugekauft. Es werden ca.
55% Rot, 35% Weill und
10% Rosé produziert, wobei
insgesamt 6 Rebsorten Ver-
wendung finden: Cabernet
Sauvignon, Shiraz, Mavro
und Maratheftico (Rot) und
Persefoni und  Xinisteri
(weill). Die Weine werden
iber eine Agentur liberwie-
gend an Hotels und Restau-
rants, weniger an Super-
mérkte vermarktet.

Mit den Traubenproduzen-
ten gibt es keine Abnahme-
vertrage. In der Regel gibt
es aber langfristige Ge-
schéftsbeziehungen. Fiir
Chardonnay werden 0,75
€/kg, fir Cabernet Sauvig-
non 0,38 €/kg, fiir Shiraz
0,58 €/kg, fir Maratheftico
1,00 €/kg und fiir Xinisteri
0,38 €/kg gezahlt.

Weinprobe:
1) 2006 ,Persefoni dry“,

Xinisteri. 12.% Alk.. bereitung ist qualititsorien-
430 € tiert und entspricht mo-
dernstem Standard. Es wer-

I | | |

2) 2006 ,Persefoni medi-
um dry“, Xinisteri,
12,% Alk., 4,30 €

3) 2006 ,Cornetto dry*,
Mavro rosé, 12,5%
Alk., 4,30 €

4) 2006 ,,Cornetto medium
sweet“, Mavro rosé,

11,% Alk., 30 g/1 Rest-
zucker, 4,30 €

5) 2006 ,,Cornetto* Mavro
u Maratheftico, 12,5%,
430€

6) 2004 ,Statos 1999 me-
dium dry“, Mavro u.
Maratheftico, 14% Alk.
4,30 €

Tel: 26724090
FAX: 26724070

Um 12:30 Weiterfahrt nach
Fyti, Mittagessen in der
»Village Taverni®, Weiter-
fahrt um 14:00 Uhr in das
Dorf Mesoyi in der Paphos-
Region. Die Weinkellerei
Fikardos wird als Familien-
gesellschaft  gefithrt und
wurde 1988 gegriindet. Die
Produktion betrdgt 300.000
Flaschen. Mit der Trauben-
produzenten gibt es ledig-
lich mindliche Vertrige.
Fir Chardonnay werden
0,50 bis 0,80 €/kg, fir
Shiraz und Maratheftico
0,50 und fiir alle weiteren
Rebsorten 0,40 €/kg gezahlt.
Wihrend der Vegetationspe-
riode gibt es Kontrollen in
den Weinbergen. Die Trau-
benverabeitung und Wein-
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den insgesamt 8 Rebsorten
vermarktet: Cabernet Sau-
vignon, Mataro, Marathefti-
co, Levkada und
Shiraz(Rot) und Semillon,
Chardonnay und Xinisteri
(weiB).

Weinprobe:
1) 2006 ,,Amalthia“ Se-

millon u. Xinisteri,
12,5% Alk., (70% Xi-
nisteri)

2) 2006 ,,Valentina“ me-
dium dry rosé, Cabenet
Sauvignon u. Mataro,
13,5% Alk.

3) 2004 Maratheftico, Ma-
tured in Oak Barrels,
13% Alk

4) 2004 Shiraz, Matured in
Oak Barrels, 14% Alk

e-mail:
fikardos@logos.cy.net
www.fikardoswines.com.cy

15:30 Uhr Abfahrt, 16:45
Ankunft Hotel, ab 19:00
gemeinsames Abendessen.

Samstag, 19.05.2007

9:00 Fahrt Richtung Norden
in das Troodos Gebirge
nach Koilani zum Weingut
Vlassides. Es handelt sich
um einen Kleinbetrieb mit
einer Jahresproduktion von
ca. 40.000 Flaschen. Die
Rebflichen betrdgt 10 ha
(Eigentum) Flachenzukauf
ist zwischen 5 und 6 €/qm
mdglich. Ein Traubenzukauf

ist in dieser Region nicht


mailto:fikardos@logos.cy.net
http://www.fikardoswines.com.cy/
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moglich. Die Weinberge Das Gut ist 250 Jahre alt €, ,Bronze Medaille
liegen auf einer Hohe zwi- und wird derzeit von Herrn London Decanter*
schen 600 bis 1100 m iiber Argysides in der vierten 3) 2005 ,Saint Simon“
NN. Herr Koilani ist der ers- Generation gefiihrt. Das Mataro u. Cabernet
te Winzer, der mit der Spa- Gutsgebaude steht unter (85/15%), Franc, 14,0%

liererziehung erste Praxis-
versuche anstellt. Fast alle
Rebflichen werden nach
wie vor ohne Untersiit-
zungsvorrichtung  bewirt-
schaftet. Die Durchschnitts-
ertrige liegen bei Cabernet
Sauvignon bei 3000 kg/ha
und bei Shiraz bei 4000
kg/ha. Folgende Rebsorten
werden angebaut: Cabernet
Sauvignon, Merlot, Mara-
theftico, Cabernet Franc,
Grenache, Shiraz (Rot) und
Xinisteri (weil}). Die Ver-
marktung erfolgt zu 70%
tiber Restaurants und 30%
an Privatkunden.

Weinprobe:
1) 2006 Xinisteri, 12,5%

Alk., 550 € (5%
Muscadet)

2) 2005  Grenache u.
Cabernet Franc, 13,5%
Alk., 5,50 €

3) 2005 Shiraz, 13,5%

Alk., 5 Monate im Bar-
rique, 9,00 €

4) 2004 Maratheftico,
13,5%, 12 Monate im
Barrique 12,00 €

5) 2004 ,Domaine Vlassi-
dis“ Cab. Sauv., Merlot,
Cab. Franc, 13,5%
Matured in Oak Barrels

Um 11:45 Weiterfahrt nach
Vasa. 12:00 Besichtigung
des Weingutes Vasa Vinery.

Denkmalschutz. Es ist trotz-
dem gelungen, modernste
Technik bei Erhaltung des
Gebdude-Ensembles zu in-
tegrieren. Derzeit ist eine
Vinothek, Gastezimmer und
ein Seminarraum im Bau.
Die Familie besitzt 15 ha
Rebfldchen, von denen 7 ha
bestockt sind. Durch weitere
Anpflanzungen wird in Zu-
kunft kein Traubenzukauf
mehr noétig sein. Das Wein-
gut gehort zur Region Laona
und ist damit eines der fiinf
WCAO-Gebiete in Zypern.
(Wines of Controlled Appel-
lation of Origin) Die Wein-
berge liegen auf einer Hohe
von 850 bis 1000 m {iber
NN. Angepflanzt werden
die  Rebsorten  Mataro,
Cabernet Sauvignon, Char-
donnay, Merlot und Mara-
theftico.

Bei einem Rundgang durch
die Produktions- und Ver-
marktungsrdume sowie das
kleine Museum konnten wir
uns von der modernen
"Technologie und der per-
fekten Sauberkeit des Wein-
gutes iiberzeugen. Anschlie-
Bend wurde uns folgende
Weinprobe présentiert:

1) 2006 Chardonnay,
13,0% Alk., 10,25 €

2) 2003 Cabernet Sauvig-
non, 13,5% Alk., 10,25

Alk., 10,25 €, , Bronze
Medaille London De-

canter*

4) 2003 ,Saint Simon“
Mataro u. Cabernet
Sauvignon, (25/75%),

Franc, 14,0% Alk., 8,55
€, ,Bronze Medaille
London Decanter*

5) 2006 Miiller-Thurgau
(aus dem Barrique)

www.vasawinerv.com

14:30 Uhr Abfahrt, 15:15
Ankunft im Hotel, 19:00
gemeinsames Abendessen.

Sonntag, 20.05.2007

Abfahrt 8:30 Uhr nach Ga-
lata-Kakopetria. Das Dop-
peldorf liegt an der Haupt-
straBe von Nikosia in das
Trodos-Gebirge. Der wun-
derschone alte Ortskern Ka-
kopetria steht schon sehr
lange unter Denkmalschutz.
In Galata stehen noch viele
spatmittelalterliche Kirchen
und Kapellen mit dem zie-
gelgedeckten Satteldach.
Anschliefend  besichtigten
wird die Kirchen Panagia
Podhitou und Archangelos.
Sie wurden um 1500 n.Chr.
errichtet und zeigen zum
Teil gut erhaltene bzw. res-
taurierte Fresken mit Moti-
ven der Christusgeschichte.
Um 10:00 Uhr Weiterfahrt

bis Amianthos. Hier mach-
|



http://www.vasawinery.com/

ten wir einen kurzen Foto-
stop bei den riesigen, stillge-
legten Asbest-Minen. An-
schlieBend machten wir eine
kurze Pause bei Troodos.
Hier bestand die Mdglich-
keit, verschiedenes einzu-
kaufen. Weiterfahrt Rich-
tung Platres bis nach Omo-
dos, wo wir um 13:30 eine
Mittagspause einlegten.
Dieses Weinbauerndorf liegt
auf 750 m iiber NN und be-
sitzt einen der schonsten
Dorfplitze in der Troodos-
Region. Um 14:45 besich-
tigten wir die Klosterkirche
,,Heilg Kreuz* und die jahr-
hunderte alte historische
Baumkelter.

15:30 Uhr Abfahrt, 17:00
Ankunft im Hotel, 19:00
gemeinsames Abendessen.

Montag, 21.05.2007
Der Vormittag stand zur

freien Verfiigung. Viele
nutzten die Zeit am Strand
oder an dem Hotel-Pool.
Um 11:45 Verladung der
Koffer, 12:00 Abfahrt Rich-
tung Nikosia. Besuch des
Bergdorfes Levkara. In die-
sem hiibschen Dorf konnte

man einen Einkaufsbummel
mit dem Besuch eines ein-
zigartigen Museums verbin-
den. Lefkara ist flir seine
Hohlsaumstickereien  und
fir ,Silberfiligranarbeiten
bekannt. Um 13:45 Weiter-
fahrt der Kiiste entlang
Richtung Lemessos und ab
Zygi die B4 Richtung Osten
bis Larnaca. Um 14:45 Be-
sichtigung der Moschee
,Hala Sultan Tekke“. Sie
steht am Ufer des Salzsees
und war bis 1974 der bedeu-
tendste islamische Wall-
fahrtsort auf der Insel. An-
schlieBend Besichtigung der
Kirche Agios Lazaros in
Larnaca. Thr Name wurde
begriindet durch den Fund
eines Sakopharges im Jahre
890, von dem man annahm,
dass es sich um den Sarg
von Lazarus, dem Bruder
von Maria und Martha, han-
delte. Lazarus ist heute noch
Schutzheiliger der Stadt
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aufgehéngt sind. Nach der
Besichtigung konnte jeder
auf ecigene Faust einen
Stadtbummel machen. Ge-
gen 19:00 Abfahrt zum
Flughafen. Hier haben wir
uns von unserem Fahrer und
dem Reiseleiter Sinon ver-
abschiedet. Beiden wurde
sehr herzlich fiir ihre Hilfs-
bereitschaft, Freundlichkeit
und fiir die ausgezeichnete
Arbeit gedankt.
Abflug 21:35, Ankunft in
Frankfurt 0:40. Gegen 1:15
Riicktransport der Fahrtteil-
nehmer in den Rheingau.
Die Riidesheimer, die bei
solchen Fahrten leider den
»  gezogen haben, waren
dann doch gegen 3.00 Uhr
sicher zu Hause angekom-
men.

Und wieder einmal war eine
in jeder Hinsicht schone, in-
teressante und erlebnisrei-
che Woche viel zu schnell

Larnaca. Im 10. Jhdt. wurde ZU Ende gegangen.
uber die Grabstitte die Kir- .
che gebaut. Die Kirche ist 11:21‘,[‘71111)6’ den %?'06'2007
im Inneren préchtig ausge- ritz Derstro
staltet. Markant sind 2 Laza-
rus Tkonen, die an Pfeilern
| | |
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Studienreise Franken am 22.08.2007
Fritz Derstroff, BRW Eltville e.V.
Um 06:30 Uhr Abfahrt ab  Qualitdt der Speisen ange- uns anschliefend eine
Riidesheim und Zustieg der  tan und wir konnten erste =~ Weinprobe gereicht. Be-

Teilnehmer aus den einzel-
nen Ortschaften. Bedingt
durch verschiedene Ver-
kehrsbehinderungen  stie-
gen die letzten Teilnehmer
in Florsheim mit einer ca.
%2 stlindigen Verspétung
ein. Mit bis auf den letzten
Platz besetzten Bus (55
Personen) machten wir uns
auf den Weg nach Wiirz-
burg, wo wir von 10:00
Uhr bis 11:30 Uhr in 2
Gruppen aufgeteilt eine
sehr interessante Stadtfiih-
rung hatten. ,Schwerpunkte
waren die Residenz, der
Dom und die alte Mainbrii-
cke. Um 11:00 Uhr Weiter-
fahrt zu einem Aussichts-
punkt bei Vogelburg, wo
man einen sehr guten Aus-
blick auf ca. 600 ha umlie-
gende  Weinbergsgemar-
kungen hatte.

AnschlieBend ging es wei-
ter nach Nordheim, wo wir
einen kurzen Rundgang
durch den wunderschénen
Weinort mit seinen bezau-
bernden Winzerhéfen
machten.

Danach konnten wir alle
eine Stirkung vertragen.
Wir nahmen unser Mittags-

essen im ,,Zehnthof* in
Nordheim ein, der zur
Winzergenossenschaft

Nordheim gehort.  Alle

Teilnehmer waren von der
|

Erfahrungen mit der guten
Qualitdt der Fréankischen
Weine machen.

Nur einige Schritte iiber die
Strale gelangten wir zur
Winzergenossenschaft
Nordheim, wo wir in der
Vinothek ,,Divino“ vom
stellvertretenden  Keller-
meister mit einem Glas
Perlwein empfangen wur-
den. Alleine die Architek-
tur — innen wie auflen —
lohnen einen Besuch dieses
Hauses. Trotz moderner
Gestaltungselemente bleibt
der Charakter einer zwei-
stockigen Scheune erhal-
ten. Lichtdurchléssige Fas-
saden und eine sehr gelun-
gene Innenarchitektur ma-
chen jede Besichtigung zu
einem Erlebnis. Abgerun-
det wird das Angebot mit
einem Café, Seminarrdu-
men und einer Daueraus-
stellung mit wechselnden
Kiinstlern und Kunstwer-
ken. Insbesondere durch
diese Vinothek erfdhrt der
,,Ab-Hof-Verkauf der WG
Nordheim seit der Einwei-
hung im Jahre 2003 jahr-
lich {iber 2-stellige %uale
Umsatzsteigerungen.

Im wunderschénen Pro-
bierraum im  Kellerge-
schoss, der durch eine
Glaswand vom Barrique-

Keller getrennt ist — wurde
I I

wusst hatten wir auf ,,unse-
ren Riesling verzichtet
und folgende Weine aus
dem Jahrgang 2006 verkos-
tet:

1. 2006 JUVENTA
Weisser Burgunder
trocken

2. 2006 FRANCONIA
Silvaner Kabinett tro-
cken

3. 2006 FRANCONIA

Miiller-Thurgau Kabi-
nett trocken

4. 2006 DIVINO Char-
donnay trocken

5. 2006 JUVENTA Do-
mina trocken

Hinter diesen 3 Weinmar-
ken stehen folgende Ge-
schmacksprofile:

DIVINO

Internationale ~ Rebsorten
wie Cabernet Sauvignon
aber auch Spitburgunder
mit viel Finesse und im
Rotweinbereich durch be-
hutsamen Einsatz von Bar-

rique-Fédssern  ausgebaut.
JUVENTA
Spritzige, fruchtige und

leichte Weine mit frischem
Charakter

FRANCONIA

Moderne Présentation der
klassischen frankischen
Rebsorten, gewachsen auf
den typischen Muschel-



kalkboden der Weininsel,
geprigt vom Terroir und
unverwechselbarem  Ge-
schmack.

Alle Fahrtteilnehmer konn-
ten sich von dem hervorra-
genden Qualitétsniveau der
WG-Nordheim {iberzeugen
und der eine oder andere
hat sich einige Flaschen
einpacken® lassen.

Nach der Weiterfahrt nach
Sommerach wurden wir
von den Herren Zang und
Zang jr. vom gleichnami-
gen Weingut begriiit. Wir
fuhren mit dem Bus in die
Weinbergsgemarkung und
besichtigten die derzeit

grofite  Tropfchenbewdsse-
rungsanlage Deutschlands.
Nach Angaben von Herrn
Zang betrugen die Investi-
tionskosten ca. 10.000
€/ha. Durch Forderung sei-
tens EU, Bund und Land
bleibt ein Eigenanteil ein-
schlieBlich der Investition
im Weinberg (Schlduche,
Tropfer etc.) von ca. 2.500
€/ha.

Nach der Besichtigung
wurde uns in einem der ty-
pischen  Weinbergshéus-
chen der Sommeracher
Gemarkung eine kleine
Weinprobe prisentiert. Zu-
rick im Weingut wurde
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noch das eine oder andere
Késtchen Wein eingeladen
und anschlieBend ging es
mit einiger Verspatung auf
die Riickreise. Wir trafen
nach 21:00 Uhr in der Wie-
senmiihle in Flérsheim ein,
wo wir uns noch einmal
mit Speis und Trank stirk-
ten. In Hochheim starteten
wir dann den Riicktransport
der Fahrtteilnhemer und
gegen Mitternacht waren
auch — last but not least —
die Riidesheimer wieder zu
Hause.

Eltville, den 26.08.2007
Fritz Derstroff
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Studienreise Slowenien - vom 22.08.- 26. (27. (28.08.)) 2007
Gerhard Bollig, BRW Eltville e.V.

Wie immer begann unsere
Motorradtour morgens um
06:00 Uhr — leider war ich
zu spét. Es war (fast) alles
vorgepackt und verstaut —
nur noch tanken war ange-
sagt und dann — REGEN!!
und 750 km Stecke vor ei-
nem. Also Regenkombi
auspacken — alles in Hektik
nochmals verpacken — rauf
auf den Bock — Blick auf
die Uhr ( 05:55 ) — Tanken
— und 12 min zu spit im
Weinbauamt — und das
passiert mir!!! Hier wartete
bereits unser ,Neuling“
Walter Schlepper nebst
Gattin Marliese ungeduldig
auf uns, denn alle Anderen
trafen wir erst auf der Au-
tobahn. Unter Nichtachtung
der erlaubten Hochstge-
schwindigkeit (man féhrt ja
schlieBlich Motorrad) zum
Treffpunkt Autobahntank-
stelle Nordenstadt — nur
missmutige Blicke; ob des
Wetters oder wegen der
Verspatung habe ich erst
gar nicht gefragt .....

Erst beim Frithstiick an ei-
ner Raststétte hinter Wiirz-
burg dnderte sich das Wet-
ter und die Stimmung. Die
Blicke und das Wetter hell-
ten sich auf, die Regen-
kombis wurden wieder
verpackt und es folgte ein
ausgiebiges Friihstiick. Ge-
gen 10:00 Uhr sollten wir
den  letzten  Mitfahrer
,Matze“: irgendwo Dbei

Kempten sich werde
Euch schon finden* — auf-
lesen. Er fand uns erst beim
3. Frihstick mit Kaffee
und Apfelstrudel am Re-
chensee. Nach einem ,,Hal-
lo“ und ,,wir hatten schon
besseren Kaffee ging es
am Rechensee und an der
versunkenen Kirche vorbei
ins Vinschgau. Die Idee ei-
nes Abstechers zum Stilfser
Joch wurde aufgrund der
vorgeriickten ~ Zeit  sehr
schweren Herzens fallenge-
lassen. Piinktlich um 16:00
Uhr fand man sich am
Weingut Manincor in Kal-
tern zu einer Betriebsbe-
sichtigung ein. Herr Planer,
Verkaufsleiter des Weingu-
tes, filhrte uns durch den
Betrieb, ange-fangen von
der Traubenannahme bis
zur Flaschenfiillung. Sehr
interessant ist das System
der Trauben-/Maische-
/Weinforderung, bei der
keine Pumpen benutzt wer-
den. Die Trauben fallen
iiber Rutschen und Durch-
lasse in der Decke sowohl
in Vorratsbehélter als auch
auf die Pressen. Ebenfalls
wird der Most/Wein nicht
gepumpt, sondern, wenn er
an der tiefsten Stelle im
Keller angekommen ist,
wieder mit dem Aufzug in
1.000 — 2.000 Liter Behilt-
nissen nach oben gefahren.
Es folgte eine sehr interes-
sante Weinprobe mit 7

Weinen, die sowohl den
Rebsortenspiegel in Sidti-
rol als auch die Qualitats-
anspriiche dieses Weingu-
tes darstellten. Wahrend
dieser Weinprobe wurde
iber die Qualitdtsphiloso-
phie und die Art der Wein-
bereitung im Weingut Ma-
nincor lebhaft diskutiert.
Der Weg von Manincor bis
zum Hotel in Leifers betrug
nur 7 km und wurde in ge-
schlossener Gruppe von 6
Motorrddern zuriickgelegt.
Beim Durchzihlen stellten
wir fest, dass wir unsere 2
Beifahrer weder am Re-
chensee noch in Manincor
vergessen hatten.

Beim Abendessen im Hotel
wurde noch reichlich iiber
den vergangenen Tag dis-
kutiert und die Route fiir
den ndchsten Tag bespro-
chen. Gegen 22:00 Uhr
wurde der 1. Tag der Reise
abgeschlossen.

Nach dem reichhaltigen
Frithstiick  (traditioneller
Beginn zum Leidwesen der
Beifahrer um 07:30 Uhr)
wurde gegen 09:00 Uhr das
Hotel gemeinsam verlassen
um in 3 getrennten Grup-
pen (je nach Fahrweise) auf
teilweise gemeinsamen
Wegen das Hotel in Bo-
hinska Jezero (Bohinska
See) zu erreichen — Fahr-
strecke ca. 450 km quer
durch die Dolomiten — ge-



plante Ankunft ca. 18:00
Uhr.

Die Fahrt fiihrte uns von
Leifers nach Auer, dann
den Berg hoch Richtung
Cavalese, Paso di Val, Al-
leghe, Paso di Giau, vorbei
an Cortina d° Ampezzo,
Pieve di Cadore, Mau-
riapa3 bis Tolmezzo. Lei-
der begann es vor Cortina
d” Ampezzo leicht zu reg-
nen. Na ja — ein kleiner
Schauer schadet nicht und
fiir 2 Liter Wasser braucht
man keinen Regenkombi.
Der Regen wurde immer
dichter und fiir die Regen-
kombi war es dann doch zu
spiat. Dank  Gore-Tex-
Beklei-dung blieb man
doch relativ trocken. Le-
diglich meine Handschuhe
begannen zundchst leicht
durchzundssen — zuerst
wurde es feucht, 40 km
spiter war es nass, dann
waren die Handschuhe voll
Wasser. Dank Griffheizung
an der BMW (man gonnt
sich ja sonst nix) wurde das
Wasser in den Handschu-
hen auf eine angenchme
lauwarme Temperatur ge-
bracht. Aber jeder Motor-
radfahrer kennt das schone
Gefiihle wenn das Helmvi-
sier von auflen nass ist und
von innen beschligt. Man
offnet das Visier um mit
den Handschuhen wihrend
der Fahrt zu reinigen und
es hingt sich ein klitzeklei-
ner Wassertropfen genau
an die Nasenspitze wenn

man das Visier wieder
schlie3t. Und dieser klitze-
kleine Wassertropfen drgert
einen bis man das Visier
wieder Offnet — natiirlich
nicht ohne dass dann ein
grofler Wassertropfen mit-
ten auf die Brille klatscht
und beim SchlieBen des
Visiers wieder so ein klit-
zekleiner .....

Die Fahrt ging weiter bis
zum Predilpal, Passo di
Tanamea an die Grenze zu
Slowenien. Es war eine
kleine Strasse und der
Zollner hatte an diesem
Tag noch keine Pisse ge-
sehen also wollte er unsere.
Es bildete sich ein kleines
Wortgefecht: ,,Passport
please (oder so dhnlich)* —
meine Antwort nach dem
Blick auf meine Handschu-
he - ,,No!!ll« -
,,PASSPORT!!!* nach ei-
nem neuerlichen Blick auf
meine Handschuhe die ich
in diesem nassen Zustand
zwar aus aber nicht wieder
anziehen kann und in der
Hoffnung auf trockene Er-
satz-Handschuhe im Tank-
rucksack beugte ich mich
der Staatsgewalt. Nach ei-
nem 0,2 Sekunden langem
Blick auf unsere Pésse
durften wir weiterfahren.
Vorher fiel mir aus Protest
der Pass aus den Hénden
und der Zollner musste sich
biicken. Nur zur Info: Die
nassen Handschuhe fassten
ca. 1 Liter Wasser!! Tro-
ckene  Handschuhe im
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Tankrucksack sind eine
feine Sache bei solch ei-
nem Wetter! Von der
Grenze aus fiihrte uns die
Fahrt nach Kobarid, dann
iiber Most (kann man sich
gut merken!) Grahovo, Po-
dbrdo, Bohinjska Bistrica
zum Hotel in Bohinsko Je-
Zero.
Unterwegs kamen noch so
abartige Gedanken auf wie
»Autobahn fahren — lieber
etwas Umweg als in die-
sem Wetter auf engen
Strassen usw. usw.“. Diese
wurden aber sofort ad acta
gelegt unter dem Motto
,tut man nicht!“. Man hitte
die wieder etwas feuchten
Handschuhe mehrmals aus-
und anziehen miissen we-
gen Maut, Vignette und
solchen netten Kleinigkei-
ten. Auch hétte man ca. 60
km Umweg in Kauf neh-
men miissen.
Im Hotel angekommen
mussten wir feststellen,
dass sowohl unsere ,,Tief-
flieger (Wilhelm, Matze
und Charly) als auch unser
etwas langsame Fraktion
(Udo  Gruber, Walter
Schlepper) noch nicht an-
gekommen waren.
Dann kam die Rache des
Zollners wegen des fallen
gelassenen Passes: An der
Rezeption, wir waren nass
— und wenn ich nass
schreibe meine ich auch
nass und nicht feucht -
wollte man wieder unsere
Piasse sehen. Diese hatte



ich in der AuBentasche der
Motorradjacke verstaut.
Mit nassen Fingern nahm
ich die Brieftasche und leg-
te diese auf den Empfangs-
tisch — sofort bildete sich
eine riesige Pfiitze — Ta-
sche und Geldborse waren
voll Wasser!! Abends wur-
de Annette dann zum
Geldwaschen und -
trocknen abkommandiert —
als Beifahrer hat man halt
auch so seine Pflichten.

Nach dem Duschen horten
wir dann weitere Motorré-
der ankommen - unsere
anderen beiden Gruppen
hatten den Weg iiber die
Autobahn incl. Pickerl,
Maut usw. gewdhlt und
kamen ca. %2 Stunde nach
uns an. Nach einem allge-
meinen ,Hallo - gutes
Wetter gehabt?* verzogen
sich auch unsere Kollegen
auf die Zimmer um — welch
eine Ironie — noch mehr
Wasser auf sich zu schiitten
(duschen).

Beim Abendessen wurden
die Erlebnisse des Tages
ausgetauscht und  der
Abend dann beim gemein-
samen Slivowitz (Zwetch-
genbrannt) ausklingen ge-
lassen — aufgrund der Wit-
terung blieb es nicht bei ei-
nem Sliwi.

Der Dritte Tag hatte als
erstes Ziel die Adelsberger
Grotto (Postojna). Matze
ging mal wieder auf die
Suche nach einem neuen
Reifen irgendwo bei Ljubl-

I

jana und wollte uns dann in
der Genossenschaft treffen
— das mit der Suche nach
einem Reifen hat schon
Tradition. Ausnahmsweise
und aufgrund der wieder
groferen Strecke wurde auf
Schnellstrasse und Auto-
bahn die Anfahrt vorge-
nommen. An der Grotte
wurden die Tickets geldst
und es ging mit einer Ei-
senbahn ca. 2 km in den
Berg. Mit einer deutschen
Gruppe wurden wir dann
ca. 2,5 km auf betonierten
Wegen durch die Grotte
gefiihrt. Es war eindrucks-
voll, welche Werke die Na-
tur in Millionen von Jahren
hervorgebracht hat. Am
Ende der Fithrung ging es
mit der Bahn die 2 km
wieder ans Tageslicht und
zum Mittagessen.

Auf einer gut ausgebauten
Strasse fuhren wir zuerst
Richtuung Nova Gorica,
dann Richtung Kanal (ist
ein Ortsname), irgendwo
im Niemandsland links ab
in den Talkessel von
Dobrovo nach  Goriska
Brda. Dieser Ort liegt in
einem riesigen Talkessel
und es fithrt nur diese eine
Strasse hinein und eine
nach Italien hinaus. Unsere
schnelle Gruppe erwartete
uns schon. Auch Mathias
war mit einem neuen Rei-
fen anwesend. Als kleine
Uberraschung wurde die
Fihrung in  englischer
Sprache durchgefiihrt. Dies

|
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stellte kein ernsthaftes

Problem dar — auch nicht
bei der Weinprobe. Die
Genossenschaft hat 2.000
Mitglieder, eine Rebfliche
von 1.400 ha und ein Fas-
sungsvermdgen von 27
Mio. Liter. Es waren so-
wohl Edelstahltanks, frei
stehende runde Betontanks
ohne Auskleidung, Holz-
fasser und normale Beton-
tanks vorhanden. Die tech-
nische Ausstattung war im
Umbruch vom sozialisti-
schen auf westlichen Stan-
dart. Dies konnte vielerorts
in der Genossenschaft fest-
gestellt werden. Nach dem
ausfithrlichen = Rundgang
wurde zur Weinprobe ge-
beten. Die Weine wiesen
alle einen hohen Standart
auf. Sie waren vom Cha-
rakter her von italienischen
Qualitdtsweinen nicht zu
unterscheiden. Bemer-
kenswert war auch, dass
diese Genossenschaft tiber
deutsche Kellereien tiber 4
Mio. Liter vermarktet.
Nach 8 Weinen musste die-
se Probe unter Protest un-
serer Beifahrer abgebro-
chen werden (die miissen ja
nur hinten draufsitzen und
nicht fahren!).

Der Heimweg fiihrte uns
iiber Kanal und Most (kann
man sich wirklich gut mer-
ken!), Grahovo, Podbrdo
(aufgrund der Schlaglocher
im Asphalt sind hier wohl
einige Vokale aus dem
Namen gefallen) wieder zu



unserem Hotel. Der Abend
wurde wie gehabt bei ei-
nem guten Essen und Sliwi
ausklingen gelassen.

Der vierte Tag sollte uns
wieder einige Kilometer
mehr bescheren — Ziel war
das Weingut Valdhuber bei
Maribor —  Fahrtstrecke
iber 400 km. Unser
,Frischling” Walter nebst
Gattin streikten und woll-
ten nicht mitfahren um sich
einen Tag Auszeit zu gon-
nen. Dies wurde auch,
groBzligig wie wir sind,
genehmigt. Vom Hotel aus
fuhren wir wieder wie ge-
habt {iber gut ausgebaute
Strassen bis Kranj, dann
tiber Landstrasse nach
Kamnik, Gornji Grad, Ve-
lenje, Mislinja nach Dra-

vograd.
Danach ging die Fahrt {iber
eine landschaftlich und

fahrtechnisch schone Stre-
cke an der Drau entlang bis

kurz vor Maribor. Uber
kleine verwinkelte,
schlecht  ausgeschilderte

Strassen dann zum Wein-
gut direkt an der Grenze zu
Osterreich. Vom Hofhund
wurden wir freudig be-
griiBt. Ebenso vom Inhaber
Herrn Bogomir Valdhuber.
Leider mussten wir wieder
auf unsere ,Tiefflieger
warten. Diese hatten eine
andere Strecke gewéhlt und
fuhren am Zeilenende des
vor der Haustiir liegenden
Weinberges mit 1 Zylinder

in Osterreich und 1 Zylin-
I

der in Slowenien genau auf
der Grenze zum Weingut.
Nach einer kurzen Besich-
tigung der Weinberge und
einer ausgiebigen Probe
konnten wir auch noch den
Bruder des Inhabers begrii-
Ben. Dieser, Professor fur
Oenologie an der Universi-
tdt in Maribor, erledigte in
Gummistiefeln die Keller-
arbeiten.

Die Weine dieses Weingu-
tes waren aufgrund der ge-
ografischen Lage anders
strukturiert als die Weine
in der Genossenschaft Go-
riSka Brda die einen mehr
italienisch-siidldndischen
Stil aufwiesen. Die Weine
des Weingutes Valdhuber
waren mehr auf einen Os-
terreichischen bzw. deut-
schen Weinstil ausgerichtet
— reduktiver, weniger Al-
kohol mit feinen Aromen.
Die Riickfahrt wurde ziigig
und entgegen der Gewohn-
heiten aufgrund der groBen
Entfernung auf der Auto-
bahn bis kurz vor Ljubljana
und dann auf gewohntem
Terrain zum Hotel zuriick-
gelegt. Unser ,,Tiefflieger*
Wilhelm lies alle 150 Pfer-
de auf seiner Yamaha lau-
fen und verpasste die blee-
de Ausfahrt (sorry: AUS-
FAHRT BLED) und konn-
te nur mit vereinten Kraf-
ten von Matze und Charly
kurz vor der osterreichi-
schen Grenze wieder mit
dem Lasso eingefangen
werden. Sie waren wieder
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als Letzte am Hotel. Erst
beim Abendessen erfuhren
wir, warum Walter und
Marlies nicht mitgefahren
waren — er hatte 50. Ge-
burtstag! Nochmals alles
Gute zu diesem Fest. Die
Feierlichkeiten wurden
nach dem Abendessen in
einer kleinen Kneipe ge-
geniiber dem Hotel fortge-
setzt und, da es der letzte
gemeinsame Abend war,
Abschied gefeiert. Eben-
falls wurde das Reiseziel
fiirs néchste Jahr bespro-
chen.

Am nichsten (Sonntag-)
Morgen traf man sich noch
zum Friihstick — Charly
machte sich aus terminli-
chen Griinden direkt auf
den Heimweg. Udo, Walter
und Marliese wollten noch
im Zillertal iibernachten,
Annette und ich noch 1 Tag
in Slowenien verbringen,
Wilhelm und Matze noch
irgendwohin Motorrad fah-
ren. So trennte man sich in
Slowenien nach dem Friih-
stlick.

Bemerkenswert war noch
eine kleine Begebenheit auf
der Heimreise: Eine kleine
Abkiirzung sollte mir eini-
ge Kilometer ersparen: zu-
erst war der Weg gut aus-
gebaut, dann Schlaglocher,
dann Schotter — wenn jetzt
noch ein Hund gekommen
wihre, wire ich sofort um-
gekehrt — die Erinnerungen
an eine gewisse Strecke in
den Pyrenden war noch



immer da. Aber aufler 35
km guter Schotterpiste hat
sich diese Abkiirzung doch
gelohnt.

Was bleibt von der Fahrt?
Slowenien ist ein Land im
Umbruch — gut ausgebaute
Strassen wechseln sich mit
Schotterpisten ab. Moder-
ne, schicke Einfamilien-
hduser stehen neben alten,
verfallenen = Holzhdusern
und Plattenbauten. Die
Weinbaubetriebe investie-
ren viel Zeit und Geld in
die Technik und den Ver-
trieb, moderne Drahtrah-
men stehen neben alten Er-
ziehungsformen. Die Wei-
ne, die wir verkosten konn-
ten wiesen alle sehr guten

westlichen Standart auf und
waren sehr unterschiedlich
ausgebaut. Die Rotweine
teils mit Barrique, teils oh-
ne, die Weillweine teilwei-
se alkoholreich oder alko-
holdrmer, je nach Kunden-
wunsch.

In Erinnerung geblieben
sind aber auch sehr schéne
und  abwechslungsreiche
Motorradstrecken, ein guter
Zusammenhalt in  der
Gruppe und ein Professor
fir Oenologie in Gummi-
stiefeln neben modernen
Edelstahltanks und einer al-
ten Pumpe die leckt und in
einer Wanne steht. Last but
not least aber auch das Au-
tokennzeichen von Bo-
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gomir Valdhuber: Wenn
man MB fiir Maribor gegen
RUD austauscht ist dies

mein ndchstes Wunsch-
kennzeichen:
RUD- VINO 1A

Eltville, den 01.09.2007
Gerhard Bollig

P.S. Der nidchste Fahrtbe-
richt handelt wahrschein-
lich von hochprozentigem,
einem Ungeheuer und
Mainner in bunt karierten
Rocken. Neugierig? Ein-
fach anmelden und mitfah-
ren.
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Studienreise Wachau/Steiermark - vom 14.-31.05.2008

- Stand der Planung -

Diese Ubersicht gibt den
Stand der Planungen Anfang
Dezember 2007 fir die
Lehrfahrt nach in die Wach-
au/Steiermark wieder. Die
Auswahl der Weingiiter so-
wie das Besichtigungspro-
gramm sind noch nicht end-

giiltig geplant.
17.05.2008

Fahrt mit dem Bus in die
Wachau, Abendes-
sen/Ubernachtung in einem
Hotel nahe Krems
18.05.2008

Fahrt nach Wien, Stadtfiih-
rung, Rest des Sonntages in
Wien zur freien Verfligung

: ZwettENiaderastarmeich
o
S Krems an

19.05.2008
Fahrt nach Langenlois und

Besichtigung der Vinothek
,Loisiums®.  Nachmittags
Besichtigung eines Weingu-
tes, Abendes-
en/Ubernachtung im Hotel.
20.05.2008

Fahrt in die Steiermark,
Nachmittags Besichtigung
des Weingutes Tement in
Berghausen, Abendes-

en/Ubernachtung in einem
Hotel in Graz

Alternativ: Vorm. Besich-
tigung Stift Melk, Nachmit-
tags fahrt in die Steiermark.

21.05.2008
Vorm. Stadtfiihrung Graz,

BHailabnn
der Donay

r’dl:rarteme_uhurg

! Szombathely
Q

nachm. Besichtigung einer
Brennerei (Schaubrennerei
Obsthof Moser)

22.05.2008

Fahrt nach Maribor, Stadt-
fihrung, nachm. Besichti-
gung eines Weingutes in
Slowenien, Riickfahrt,
Abendesen/Uber-nachtung
im Hotel in Graz

23.05.2008

Besuch ~ Weinbaumuseum
Schloss Gamlitz, nachm.
Besuch des Bischofl. Wein-
gutes  Schloss  Seggau,
Abendessen/Ubernachtung
in Graz

24.05.2008
Riickfahrt in den Rheingau
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Studienreise Schottland - vom 16.-25.05.2008
- Stand der Planung -
16.05.2008
Fahrt ab ca. 11:00 Uhr mit dem Motorrad nach Amsterdam-IJmuiden, ab 17.00 Uhr ein-
checken auf die Fahre nach Newcastle, Ankunft Newcastle ca. 09.00 Uhr, Auschecken auf
der Fihre, weiterfahrt am Meer entlang nach Edinburgh. Nachmittags Stadtfiihrung Edin-
burgh, Ubernachtung in einem Hotel in Edinburgh.

17.05.2008

Fahrt von Edinburgh iiber den Firth of Fourth (hier liegt die Deutsche Hochseeflotte nach
der Selbstversenkung 1918 auf Grund) nach Perth (Autobahn), danach auf kleinen Wegen
am Glen Shee entlang, am River Dee, einbiegen auf den Malt Whiskey Road Richtung
Siiden, Besichtigung einer Brennerei, Besichtigung Donnottor Castle, Ubernachtung in
der Nihe von Stonehaven

18.05.2008
Fahrt von Stonehaven iiber den Malt Whyskey Road, Besichtigung Brennerei Glennfid-
dich, Weiterfahrt bis nérdlich von Inverness, Ubernachtung

19.05.2008
Weiterfahrt {iber den Eastern Ross, bis zum Strathy Point oder Cape Wrath, dem nord-
lichsten Punkt Schottlands. Ubernachtung in/bei Ullapool

20.05.2008
Fahrt von Ullapool Richtung Siiden nach Fort Augustus am Loch Ness

21.05.2008
Entweder Tour Rund um Loch Ness Loch Lochy und Loch Linn oder Fahrt auf die Isle of
Sky, Ubernachtung in Fort Augustus

22.05.2008
Fahrt Richtung Siiden, Ubernachtung am Loch Lommond

23.05.2008
Fahrt auf die Insel Kintyre, Ubernachtung am Loch Lommond

24.05.2008
Ab 17:00 Uhr einchecken auf die Fihre nach Amsterdam und Riickfahrt am 25.05.2008
ab 09.00 Uhr in den Rheingau

Besichtigungen: Auf der ganzen Strecke sind Schldsser und andere Sehenswiirdigkeiten
ausgeschildert wie Glamis Castle, Balmoral Castle, Cathers Castle usw. usw. Eine genaue
Liste der Sehenswiirdigkeiten in der Néhe unserer Fahrtroute kann erst erstellt werden,
wenn die Ubernachtungen gebucht sind und die Streckenfiihrung festgelegt ist. Ebenfalls
wird eine Liste der Brennereien auf dem Malt Whiskey Road erstellt, die man gesehen
haben muss. Ein aktuelles Fahndungsfoto von ,,Nessi* wird ebenfalls den Teilnehmern
mitgegeben.
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Satzung
Bund Rheingauer Weinbaufachschulabsolventen
Eltville

§1
Name, Sitz und Geschiftsjahr

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

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

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

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

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

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

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

- Unterstiitzung aller Bemiihungen um die Verbesserung der weinbaulichen
Berufsausbildung

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

- Vertretung der Interessen des Vereins beim Landesverband landwirtschaftlicher
Fachschulabsolventen

§3
Mitgliedschaft

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

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

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

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

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

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

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

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

§4
Rechte der Mitglieder

Jedes Mitglied hat das Recht:

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

§5

Organe
Die Organe des Vereins sind:

1. Der Vorstand
2. Die Mitgliederversammlung

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

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

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

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

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

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

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

1. Der Vorstand regelt die Geschaftsfiihrung.

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

3. Uber die Verhandlungen sind Niederschriften anzufertigen.

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

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

§7

Die Mitgliederversammlung
Die Mitgliederversammlung besteht aus den Mitgliedern des Vereins.

§8
Aufgaben der Mitgliederversammlung

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

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

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

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

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

§9

Ausgabenerstattung

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

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

3. Die notwendigen Versicherungsbeitrige werden vom Verein bezahlt.

§10
Bekanntmachungen des Vereins

—_

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

§11
Auflosung des Vereins

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

Vorstehende Satzung wurde in der Mitgliederversammlung vom 31. Mérz 2004 in Rauenthal be-
schlossen und tritt mit der Eintragung in Kraft.
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Naturliche Mindestalkoholgehalte HESSEN
Weinart %vol Alkohol °Oechsle
Tafelwein 5,0 44
Landwein 6,4 53
Qualitatswein b.A. und Qualititsschaumwein b.A. RHEINGAU
Weiwein 7,0 57
Spatburgunder Rotwein 8,4 66
sonst. Rebsorten Rotwein 7,8 62
Weiherbst und Rose 7,8 62
Qualitatswein b.A. und Qualitatsschaumwein b.A. Hess. Bergstrasse
WeiBwein 7,0 57
Spatburgunder Rotwein 8,4 66
Spéatburgunder WeiBherbst und Rose 7,8 62
sonst. Rebsorten Rotwein 7,0 57
sonst. Rebsorten WeiBherbst und Rose 7,0 57

Qualitatswein mit Pradikat Anbaugebiete Rheingau

und Hess. Bergstrasse

Kabinett Weiweinsorten 9,8 75
Kabinett Rotweinsorten 10,6 80
Spatlese WeiBweinsorten 11,4 85
Spatlese Rotweinsorten 12,2 90
Spatlese WeiRherbst und Rosee 11,4 85
Auslese Riesling 13,0 95
Auslese sonst. Rebsorten weill 13,8 100
Auslese Rotweinsorten 14,5 105
Auslese WeiRherbst und Rosee 13,8 100
Beerenauslese und Eiswein alle Rebsorten 17,7 125
Trockenbeerenauslese alle Rebsorten 21,5 150
Classic weiBe Rebsorten 8,0 63
Classic Spatburgunder Rotwein Hess. Bergstrafe 9,4 72
Selection 12,2 90
1. Gewdchs Riesling geschmacklich trocken 11,1 83
1. Gewidchs Spatburgunder geschmacklich trocken 12,2 90
— — — — —
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Telefonverzeichnis Dez. Weinbauamt Eltville
[Name Bereich Tel.-Nr. eMail
06123-

Boof3, Dezernatsleiter, Berufl. Bildung, 9058-26 andreas.booss@rpda.hessen.de
Dr. Andreas
Bollig, Priifstelle, Beratung Weinrecht, EDV, Kellerwirtschaft [9058-12 igerhard.bollig@rpda.hessen.de
Gerhard
Derstroff, Betriebswirtschaftliche Beratung, Forderungsmafinah-  [9058-29 fritz.derstroff@rpda.hessen.de
|Fritz men, soziookonomische Beratung, Pacht, Trager 6ffentl.

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

Ibiete, Landschaftsschutz, Rebschutz
|Kopp, Rebenveredlung, Rebenanerkennung, Anbauberatung,  [9058-13 imichael.kopp@rpda.hessen.de
[Michael Rebsortenfragen, Standortfragen, Pflanzenpass, Reb-

lausbekdmpfung, Kellerwirtschaft, Kellertechnik, Kel-

lerbuchfithrung, Weinrecht,
IKriick, Steillagenforderung, Férderung von Umstukturierungs- [9058-18 landreas.krueck@rpda.hessen.de
[Andreas mafBnahmen auf Rebflichen
Leib, Kellerwirtschaft, Kellertechnik, Kellerbuchfiihrung, 9058-15 tobias.leib@rpda.hessen.de
Tobias Weinrecht, Landeswein- und Sektpramierung
Presser, 'Weinbaukartei (Betriebs- und Produktionskartei), An-  [9058-40 christoph.presser@rpda.hessen.de
Christoph lbauregulierung, Weinbergsrolle, Rebsortenklassifizie-

rung, Weinrechtl. Abgrenzung, Sachverstindigenaus-

schiisse, Triger offentl. Belange, Saatgutverkehrskon-

trolle
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Klosterladen: religiése Bucher, Kunst aller Art, Kar-
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Likor

Klosterweingut: Riesling- und Spatburgunderwei-
ne aus eigenem Anbau

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

Keramikatelier: sakrale Kunst, Reliefs und Skulptu-
ren

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