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Aus aktuellem Anlass hdufen sich in
den letzten Tagen und Wochen die
Qualitdtsanalysen ehemaliger sowie
die Erfolgsprognosen zukiinftiger
Koalitionen — und das gilt nicht nur
fiir die grof3e Politikin unserem Land.
Auch in der internationalen Agrarfor-
schung sind Zusammenschliisse vie-
ler "Koalitionspartner" nichts neues.
Im Gegensatz dazu konzentrierte sich die nationale For-
schungsforderung im Agrarbereich in den letzten Jah-
ren eher auf kleine Arbeitsgruppen. Die (Bundes-)Lédn-
dergrenze wurde nur selten iiberschritten, der Fodera-
lismus "gepflegt". Die Nachteile dieser Arbeitsweise
sind hinreichend bekannt. In der Vergangenheit wur-
den die Probleme allzu oft eindimensional angegan-
gen und leider nurunzureichend gel6st. In Zeiten knap-
per Kassen und radikaler Reformen in der Agrarver-
waltung und -forschung werden jetzt aber auch bei uns
zunehmend Pakete geschniirt und Synergieeffekte
genutzt.

Insbesondere im Bereich Pflanzengesundheit macht
eine solche Zusammenarbeit Sinn. Bei der nachhalti-
gen Bekdmpfung von Krankheiten, Schadlingen und
Unkrdutern geht es schon lange nicht mehrum den che-
mischen Pflanzenschutz per se, sondern um die sinn-
volle Verkniipfung verschiedener Mafinahmen. Aus ganz
unterschiedlichen Disziplinen sollte also die erforder-
liche Expertise einflieBen (z.B. aus den Bereichen Bio-
logie, Epidemiologie, Pflanzenbau, Agrarmeteorologie,
Mathematik, Statistik).

Im Geisenheimer Fachgebiet Phytomedizin werden zwei
Forschungsvorhaben nach diesem Muster durchgefiihrt
und koordiniert. Hier wird im Forschungsverbund mit
z.T. interdisziplindrer Zusammenarbeit das vorhande-
ne Peronospora-Prognose-Modell optimiert bzw.
schlagkraftige Alternativen zum Kupfereinsatz im dko-

Grof3e (Forschungs-) Koalition
als Erfolgsmodell!

logischen Weinbau erarbeitet. In diesen Tagen startet
gerade ein neues Projekt mit dhnlicher Struktur, was
sich mit dem Problem Schwarzfdule im 6kologischen
Weinbau befasst. Dieses Vorhaben wird von Mitarbei-
tern derBiologischen Bundesanstalt in Bernkastel-Kues
koordiniert. Geisenheim ist einer der Projektpartner.
Derim Elfenbeinturm forschende Einzelkdmpfer gehort
also wohl endgiiltig der Vergangenheit an. Ganz im
Gegenteil - in den Verbundprojekten werden regelma-
Big stattfindende Expertengesprdche fest implemen-
tiert, damit mogliche Sackgassen friihzeitig aufgezeigt
und umgangen werden kdnnen. Diese Art der wissen-
schaftlichen Kooperation ist fiir viele von uns neu. Sie
erfordert Offenheit, Kritikfahigkeit und Flexibilitat.
Neu ist auch die Integration von Demonstrationsfla-
chen. Nur so kann der erwiinschte Technologie- und
Wissenstransfer vom Labor in die weinbauliche Praxis
erfolgen. Die erarbeiteten Managementkonzepte wer-
den dort auf Praxistauglichkeit tiberpriift, wo sie spa-
ter auch angewendet werden sollen. Denn nur wenn
die neue Bekdmpfungsstrategie tatsdchlich dazu geeig-
netist, gesundes, qualitativhochwertiges Lesegut her-
vorzubringen, kann im Keller ein guter Wein heranrei-
fen.

Wer hierdann Hand anlegt und den Most nach den Kon-
sumentenbediirfnissen zum Endprodukt verfeinert —
der Winemaker, der Winemanager oder ganz traditio-
nell der Winzer —, das sei jedem Betrieb selbst iiber-
lassen.
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GEISENHEIM AKTUELL

Der Prasident des Internationalen Oenologenverbandes
zu Gast beim Bund Deutscher Oenologen

Der Prisident des Internationalen Oenologenverbandes (UIOE) Guiseppe

Martelli und sein Generalsekretir Serge Dubois machten auf ihrer Rundrei-
se durch die Weinnationen Station in Geisenheim und wurden vom
BDO-Vorsitzenden Edmund Diesler willkommen geheifen.

Von Links: B. Gaubatz, W. Herke, S. Renth, Rh. Freimuth, S. Muth, G. Martelli, S. Dubois, E. Diesler, E. Riihl
(Foto: Rh. Freimuth)

Im Namen der Forschungsanstalt Geisenheim
begriiRte Prof. Dr. Monika Christmann am
6. Oktober 2005 die Herren Martelli und
Dubois und betonte die Wichtigkeit eines
internationalen Kontaktaustausches. Sie wies
auf die Bedeutung Geisenheims als interna-
tional arbeitender Standort der Forschung
und Lehre hin, der sich auch Veranderungen
und Entwicklungen gegeniiber aufgeschlos-
sen zeige. Christmann freute sich auf zukiinf-
tige Treffen, bei denen die Zusammenarbeit
noch intensiviert werden kdnne.

Guiseppe Martelli und Serge Dubois dankten
dem BDO, dass derVerband ein Treffen wah-
rend der Weinlese im Rheingau ermdglicht
hatte. Martelli erwdhnte die bereits beste-
henden Kooperationen zwischen Italien und
Geisenheim und zeigte auf, dass zukiinftige
Probleme des Internationalen Oenologen-
verbandes nur auf nationaler Kooperations-
Ebene gelost werden konnten. Aus diesem
Grund sei er mit Dubois unterwegs, um die
Oenologenverbédnde der einzelnen Landerzu

besuchen. In einer Prasentation wurde die
Geschichte des Internationalen Oenologen-
verbandes, dem 20.000 Fachleute in aller
Welt angehdren und der 1965 in Mailand
gegriindet wurde, vorgestellt. Ziel und Auf-
gabe ist es u.a. die nationalen Berufsver-
bande zuvertreten und ihre Interessen wahr-
zunehmen. Die Berufshezeichnung "Oenolo-
ge" istdem Verband als zu schiitzender Begriff
sehr wichtig. Weiter sollen Aus- und Weiter-
bildung vereinheitlicht werden.

Der Bund Deutscher Oenologen nutzte die
Gelegenheit, das mit Unterstiitzung derinter-
nationalen Organisation fiir Rebe und Wein
(OIV) aufgebaute Weinwérterbuch im Inter-
net www.vitisvinum.info zu prasentieren. Prof.
Dr. Ernst Riihl bat um Mithilfe bei der Aktua-
lisierung des Weinwérterbuches und stellte
die Moglichkeiten fiir nationale Verbéande vor.
Der Besuch endete mit einer Verkostung im
Fachgebiet fiir Kellerwirtschaft.

TERMINE

24. November

Weingenuss und Gesundheit, 19 Uhr, FA Geisenheim, Horsaal 30

15. Juni 2006

Grof3e Weinprobe Weinwelt Miinchen 2006

16.-18. Juni 2006 Weinwelt Miinchen

wieder mit dabei

Unter dem Motto "Wir sind die Weinmacher" sind Geisenheimer

Interessenten melden sich unter loenarz@oenologie.de

4. und 5. April 2006 51.BDO-Fachtagung in Geisenheim
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Rebenziichtertage:
Wann ist die Zeit reif?

Unter diesem Motto standen die diesjahri-
gen Rebenziichtertage in Geisenheim, am
5.und 6. September. Es ging um den besten
Lesezeitpunkt fiir WeiRburgunder, Riesling
und Spatburgunder. Dazu konnten Weine die-
ser Sorten von je vier verschiedenen Lese-
zeitpunkten — jeweils in einwdchigem
Abstand geerntet — verkostet werden. Bei den
spdten Leseterminen waren — bei allen Sor-
ten —die Mostgewichte der Trauben nur unwe-
sentlich hoher, aberdie daraus hergestellten
Weine zeichneten sich durch ein intensiveres
und sortentypischeres Aroma aus. Bei der
Wahl des Erntetermins muss folglich neben
dem Zucker- und Sauregehalt auch der Trau-
bengeschmack mitberiicksichtigt werden.
Weitere Themen der Probe waren Bukettsor-
ten und aktuelle Klone von Miiller-Thurgau,
Riesling, Ruldnder und Spdtburgunder. Zahl-
reiche Besucher nahmen die Méglichkeiten
der Besichtung von Versuchsflachen und der
Weinprobe wahr.
Ndhere Auskiinfte unter Tel. 06722 502 121
oder E-Mail: rebenzuechtung@fa-gm.de
(Prof. Dr. E. Riihl)

Gebietsgruppe Pfalz

Am 5. September 2005 fanden sich etwa 30
Kollegen zu unserem "Treffen im Weingut" im
Weingut Karl Pfaffmann in Walsheim ein. Wah-
rend der Besichtigung mit den beiden
Betriebsleitern Helmut und Markus Pfaffmann
wurden unter anderem Fragen des Einsatzes
verschiedener Techniken in der Weinerzeu-
gung diskutiert.
Der Einsatz der Cross-Flow-Filtration wurde
angesprochen. Helmut und Markus Pfaffmann
stehen dieserTechnologie positiv gegeniiber.
Fiir sie bedeutet der Einsatz des Cross-Flow-
Filters, dass die Anlage nicht "zugefahren"
werden darf, sondern Spiilung und Reinigung
rechtzeitig erfolgen miissen. Der Cross-Flow-
Filter wird nicht als Automat eingesetzt.
Die Ernte erfolgt in diesem Weingut tiberwie-
gend mit dem Traubenvollernter. Auch hier
missen die Voraussetzungen im Weinberg
optimal gestaltet werden. Eine Selektion kurz
vor der Lese ist daher obligatorisch.
Die anschliefende Probe verschiedener Sil-
vaner-, Riesling- und Burgunderweine besta-
tigte das Betriebskonzept des Weingutes.
(Wolfgang Gabel)

Né&chster Termin der Gebietsgruppe Pfalz:
Jungweinprobe am 9.Januar2006 um 19 Uhr
im DLR Rheinpfalz in Neustadt unter der Lei-
tung von Prof. Dr. Ulrich Fischer.

Kontakt: Eberhard Fuchs, Tel. 06341 962 193
und Winfried Stdckl, Tel. 06322 85 33



Fast 300 Erstsemester-Studierende
in Geisenheim begriif3t

Am 11. Oktober 2005 war es wieder soweit: In Geisenheim wurden 274
Studierende der ersten Semester in einer Begriiungsfeier willkommen

geheifien.

In diesem Jahr schrieben sich 57 Studieren-
de im Bereich Landschaftsarchitektur, 46 im
Bereich Gartenbau, 107 im Bereich Weinbau,
25 im Bereich Getranketechnologie und 37
Studierende im Bereich Internationale Wein-
wirtschaft an der FH Wiesbaden im Fachbe-
reich Geisenheim ein.

Die AStA-Vorsitzende Tina Herrbruck, die als
erste die Studierenden begriifite, gab den
Ratschlag "den Zauber eines jeden Anfangs"
als Herausforderung zu sehen, aberauch klare
Erwartungen und Forderungen an Geisenheim
zu artikulieren. Nur so kdnne man die eige-
ne Personlichkeit wie auch den Standort for-
dern.

Der Direktor der Forschungsanstalt Prof. Dr.
Klaus Schaller begriifite die Studierenden
herzlich und wies auf die Besonderheit einer
Fachhochschule mit forschenden Lehrenden

hin. Er stellte die Aufgeschlossenheitvon Gei-
senheimin den Vordergrund und lud ein, sich
am VEG-Alumni-Netzwerk der Ehemaligen
bereits als Studierender zu beteiligen.

Auch Prof. Dr. Otmar Lohnertz hieB als Dekan
des Fachbereichs Geisenheim die Studieren-
den willkommen und lud sie ein, sich im Stu-
dium vielseitig zu engagieren. "Studieren ist
mehr als Wissen anzuhdufen”, so Léhnertz.
Prof. Dr. Bartfelder, fiir den Bereich Garten-
bau und Landschftsarchitektur, schloss sich
den guten Wiinschen seinerVorredneran und
stellte, wie auch Lohnertz, einige der in der
Lehre tatigen Kollegen vor.

Am Nachmittag stellte die VEG-Alumni -Asso-
ciation gemeinsam mit dem Bund Deutscher
Oenologen die Aktivitdten auf dem Campus
den Erstsemester-Studierenden vor.

Hessen-Vinothek in der Hessischen Landesvertretung
in Berlin erfolgreich prasentiert

Deutscher Wein und seine virtuelle Prdsentation wurden im Rahmen eines
unterhaltsamen Abends in der Hessischen Landesvertretung in Berlin

vorgestellt.

Das Projekt "Hessen-Vino-
thek" wurde in Berlin vom
Hessischen Landwirtschaft-
minister Wilhelm Dietzel mit
Unterstiitzung von For-
schungsanstaltsdirektor Pro-
fessor Schaller, dem Dekan
des Fachbereichs Geisen-
heim, Professor Lohnertz,
den projektleitenden BDO-
Mitgliedern Ritterund Lonarz,
sowie zehn Winzern aus dem
Rheingau und der Hessi-
schen BergstraRe vorgestellt.
Das Projekt findet auch vom
Bund Deutscher Oenologen
fachliche Unterstiitzung und
wurde jlingst flir Preis der
Deutschen Weinkritik 2005
nominiert. Der designierte
Bundesminister fiir Verteidigung, Dr. Franz-
Josef Jung, lobte das hessische Projekt, wel-
ches schon eine interessante privatwirt-
schaftliche Erweitung auf eine gesamtdeut-
sche Plattform erfahren hat.

Dass deutsche Weine auch im Ausland ihren
festen Platz behaupten, wurde die Projekt-

Minister Dietzel mit Vertretern aus Geisenheim, der Hessen-Vinothek
und Weinmajestdten. Von links: Ministerialrat P. Niederelz, B. Ritter,
N. Guthier, R. Loenarz, Staatsminister Dietzel, O. Léhnertz (Dekan der
FH Wiesbaden, Fachbereich Geisenheim), D. Schéfbuch (IWW-Stu-
dent), K. Schaller (Direktor der FAG)

idee vor einiger Zeit auch dem Fiihrungs-
nachwuchs des deutschen diplomatischen
Dienstes in Geisenheim ndhergebracht. Ein
gelungener Abend mit deutschen Weinen fiir
Botschafter, Bundestagsabgeordnete und
iber 250 Gaste.
www.deutschland-vinothek.de
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Bernd Gruber neuer
stellvertretender Fach-
gebietsleiter Weinbau

Bernd R. Gruber ist seit August 2004 als wis-
senschaftlicher Mitarbeiterund seit Juli 2005
als stellvertretender Fachgebietsleiter im

Fachgebiet Weinbau der Forschungsanstalt
Geisenheim tatig.

Von 1990 bis 1992 studierte er Physik in
Tiibingen und Erlangen, bevor er seine Lauf-
bahn im Bereich Weinbau 1992 beim Julius-
spital-Weingutin Wiirzburg und den Bischof-
lichen Weingiitern in Trier begann. Dem
Abschluss als Diplomingenieur fiir Weinbau
und Oenologie an der FH Geisenheim (1998)
folgte ein kurzer Forschungsaufenthalt in
Frankreich am Institut National de la Recher-
che Agronomique in Montpellier. Als
Abschluss seiner Ausbildung erlangte er 2000
den akademischen Grad eines Diplom-Oeno-
logen an der Universitat Gieen. Bereits im
Rahmen seineranschlieBenden Tatigkeit als
Doktorand an der Forschungsanstalt Gei-
senheim schuf er die Basis fiir seine noch
heute aktuellen Arbeitsschwerpunkte Steil-
lagenweinbau und Wasserhaushalt von
Reben. Grofe Bedeutung kommt dabei der
Umsetzung der Ergebnisse fiir ein lagenab-
hdngiges Management und fiir die prazise
Steuerung einer eventuellen Zusatzbewas-
serung zu. (Prof. Dr. H.-R. Schultz)

\ RN

Das internationale Weinworterbuch im
Internet unter
www.vitisvinum.info

Umfangreiche Informationen rund um
die Forschungsanstalt Geisenheim /
Fachhochschule Wiesbaden unter

www.fa-gm.de

Infos zum Bund Deutscher Oenologen
(BDO) unter
www.oenologie.de
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GEISENHEIM AKTUELL

Internationales Weinwirtschaftliches Kolloquium auf Sardinien

Das 24. Internationale Weinwissenschaftliche Kolloquium wurde vom 5. bis 10. Juni 2005 auf Einladung des Kork-
instituts Stazione Sperimentale del Sughero in Tempio auf Sardinien (Italien) abgehalten.

Der Arbeitskreis Kellerwirtschaft und Wein-
behandlung des Forschungsrings des Deut-
schen Weinbaus (FDW) organisiert bereits seit
1967 in meistzweijahrigem Turnus ein "Inter-
nationales Weinwissenschaftliches Kollo-
quium" in Kooperation mit einem gastgeben-
den weinbautreibenden Land der EU.

Die wissenschaftliche Organisation und Mode-
ration wurde von Prof. Dr. Rauhut, Vorsitzen-
de des Arbeitskreises "Kellerwirtschaft und
Weinbehandlung" des FDW, durchgefiihrt. Das
fachliche Begleitprogramm zurTagung und die
anschliefende Fachexkursion organisierte
Prof. Dr. Wolf-Riidiger Sponholz. Mitarbeiter-
innen und Mitarbeiter des Fachgebietes Mikro-
biologie und Biochemie der Forschungsan-
stalt Geisenheim unterstiitzten mit hoherEin-
satzbereitschaft die Vorbereitungen zum
Kolloquium. Es nahmen tiber 50 Wissen-
schaftlerinnen und Wissenschaftler aus
Deutschland, Italien, Osterreich, Polen,
Schweiz, Ukraine und USA teil.

Zuden Diskussionsthemen gehorten z.B. Defi-
nition und Bewertung derTrauben-, Most- und
Weinqualitdt mittels FTMIR und anderen auto-
matisierten Analysemethoden, Spontanga-
rung, Garungslenkung sowie Garstérungen
und Ndhrstoffversorgung bei der alkoholi-

Besichtigung Korkinstitut Stazione Sperimentale del Sughero
(Foto: Dr. Christian von Wallbrunn)

schen und malolaktischen Garung, Nachweis
von Brettanomyces-Hefen, Fehlaromen, aller-
gieauslosendes Potenzial und Mykotoxine,
Aromatisierung und Aromaverdanderungen,
neue oenologischen Verfahren, Korken und
alternative Verschliisse sowie Moglichkeiten
zum Nachweis von Verfdlschungen und der
Authentizitdt der Weine.

Erstmals wurde ein Workshop unter Teilnah-
me von Experten der Hersteller und Zulieferer
von Hefe- und Bakteriennahrstoffpraparaten
angeboten. Dieser diente dem Erfahrungs-
austausch zum Einsatz traditioneller und
neuer Prdparate fiir eine optimierte Nahr-
stoffversorgung der Weinhefen im Gargut. Des

Weiteren wurden die Anforde-
rungen an die Entwicklung
zukinftiger Produkte diskutiert.
Die Bemiihungen zur For-
schungskoordination und
kooperation innerhalb der am
Kolloquium teilnehmenden For-
schungsinstitutionen und staat-
lichen Uberwachungseinrich-
tungen wurde fortgesetzt. Auf
Vorschlag von J. V. Herrmann,
Abteilung Oenologie und Analy-
tik der Bayerischen Landesan-
stalt flir Weinbau und Gartenbau in Veits-
héchheim, formierte sich ein Netzwerk Wein-
mikrobiologie, welches zwischenzeitlich 16
Partnerumfasst. DerRahmen derZusammen-
arbeit wurde mittlerweile auf zwei Sitzungen
an der FA Geisenheim festgelegt und soll ab
2006 in die Praxis umgesetzt werden. Ent-
sprechend derjeweiligen oenologischen The-
matik haben sich verschiedene Arbeitsgrup-
pen gebildet. Die Koordination tibernahm Prof.
Dr. GroBmann.

Das Kolloquium wurde durch ein fachliches
Rahmenprogramm und eine Fachexkursion
abgerundet. Ein Besuch der Firma Peppino
Molinas & Figli SPA in Calangianus ermdg-

Exkursion: Korkenproduktion auf Sardinien

Das Programm des 24. Weinwissenschaftlichen Kolloquiums im Juni 2005 in Tempio Pausania, Sardinien, ermég-
lichte den Teilnehmern den Besuch der grof3ten Korken-Fabrikationsanlage Italiens, der""Sugherificio Peppino Moli-

nas & Figli Spa".

In Sardinien werden die Korkplatten — zur Ver-
hinderung mikrobieller Kontamination durch
Bodenkontakt — mdglichst rasch zur Fabrik
transportiert, wo sie nach dem Sortieren 18
bis 24 Monate auf Stahlgestellen zum Reifen
gelagert werden. Anschlieflend erfolgt die

Schneiden der Korkrinde in Streifen zur weiteren
Verarbeitung (Fotos: Daniel Pulver, Agroscope FAW
Widenswil)
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Scanner-Anlagen
Qualitdtermdglichen. Hochwertige Korken durch-
laufen zudem die "Augenkontrolle”

Waschung, wobei das Wasser nach jedem
Kochvorgang zu 50% gewechselt wird.

Das bei Molinas angewandte Suberase-Ver-
fahren soll das Problem des "Korktons" im
Wein aufein Minimum reduzieren (Korkton in
Weinflaschen im Promillebereich; bei nicht

sollen eine konstante
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Suberase-behandelten Korken schatzt Moli-
nas 2 bis 4% und mehr).

Seit Mai 1999 wendet das Unternehmen Moli-
nas das Suberase-Verfahren an, das in
Zusammenarbeit mit Prof. Sponholz, For-
schungsanstalt Geisenheim, Otto Berkervon
Molinas und dem Enzymhersteller Novozy-
mes in Ddnemark entwickelt wurde. Das Sub-
erase-Verfahren dient der Polymerisierung
natirlich vorhandener sowie durch Kontami-
nierung entstandener Phenole im Korken.
Dadruch sollen Ausgangsstoffe eliminiert wer-
den, die fiir den Korkton verantwortlich sind.
Allerdings gibt es auch bei diesem Verfahren
ein Restrisiko im Zusammenhang mit den
Korkton erzeugenden Anisolen (TCA).

Der eigentliche Korken-Produktionsvorgang
beginnt nach zwei bis maximal viertagiger
Lagerung des ausgekochten Materials. Zur
Flaschenkorkenherstellung werden geeigne-
te Platten in Streifen geschnitten, deren Brei-
te der spdteren Lange des Korken entspricht.
Eine Tonne hochwertiger Kork ergibt zirka



lichte den Teilnehmern sich {iber die Kork-
produktion zu informieren (siehe hierzu den
unten stehenden Exkursionsbericht von Uta
Gafner). Die Besichtigung der weinerzeugen-
den Betriebe Cantina Sociale Gallura, Canti-
na del Vermentino in Monti, Sella & Mosca
und Cantina Argiolas in Serdiana im Stiden
Sardiniens gab Gelegenheit, die Vielfaltigkeit
und Qualitat der Weine Sardiniens kennen zu
lernen. Dariiber hinaus vermittelte der Besuch
beiderFirmaRauin Predda Niedda einen Ein-
blick in die Herstellung von Likérweinen und
Destillaten.

Besonderer Dank gebiihrt Otto Berker (Firma
Molinas) fiir sein groRes Engagement bei der
Vorbereitung des Kolloquiums und fiir die her-
vorragende Betreuung vor Ort. Den Firmen
Begerow (Langenlonsheim), Erbsléh (Gei-
senheim), Lallemand (Zeiselberg, Osterreich
und Montreal, Canada) sowie Gerstel (Miihl-
heim a. d. Ruhr) seian dieserStelle nochmals
fur die Unterstiitzung des Kolloquiums
gedankt.

Zum Abschluss des Kolloquiums gab Prof.
RauhutihrerHoffnung Ausdruck, dass dersehr
rege Gedankenaustausch zwischen den Teil-
nehmern sich weiter intensivieren wird und
auf der ndchsten Veranstaltung es gelingen
sollte, neben dem Netzwerk Weinmikrobio-
logie weitere internationale Netzwerke im
Bereich der Kellertechnik sowie der Analytik
aufzubauen.

50.000 bis 60.000 Flaschenkorken normaler
GroBe. In der Produktion beschaftigt das
Unternehmen zirka 35 Personen. Sie schnei-
den Korkenrohlinge — so genannte Quadret-
ti—von Hand miteinem Messer liber eine Lei-
ste. Diese Quadrettiwerden dann maschinell
weiterverarbeitet. Maschinell ausgefiihrt wird
das Stechen der Korken selbst in einem so
gut ausgeriisteten Industriebetrieb wie Moli-
nas nicht. Ein routinierter Arbeiter sticht bis
zu 20.000 Korken pro Tag.
Molinas produziert neben dem klassischen
Naturkorken auch Spezialkorken aus mehre-
ren Teilen, Agglomerat- und Verbundkorken
sowie Sektkorken ebenfalls aus Granulat, mit
zwei mit Elastomer aufgeklebten Scheiben.
Diese Scheiben bestehen aus besonders
kompaktem Korkmaterial. Die untere, dem
Sekt zugewandte Seite ist dabei immer die
qualitativ bessere Innenseite der Rinde.
Die Spezialitdt des Hauses Molinas ist der
einzeln elektronisch gewogene Pondus-Kor-
ken. Seine spezifische Dichte soll die Dich-
tungseigenschaften optimieren. Die nicht
ganz billigen Korken seien daher besonders
fur hochwertige Weine geeignet, die langer
gelagert werden sollen.

(Uta Gafner, Schweizerische Zeitschrift fiir

Obst- und Weinbau Nr. 14/2005)
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Der Einfluss der Kaltmazeration im Rotwein
und Weif3wein auf analytische und
sensorische Eigenschaften

Ref.: H. Dietrich - J. Weiand

Je sechs Varianten derRebsorten Miiller-Thur-
gau bzw. Riesling und sieben Varianten der
Rebsorte Spatburgunder bildeten die Grund-
lage dieserArbeit. Zur Durchfiihrung der Kalt-
mazeration standen Trockeneis, fliissiges
Kohlendioxid und eine technische Kiihlung
zur Verfligung. Die Standzeiten betrugen bei
4° C bis zu 2 Tage bei Weimaische und bis
zu 5 Tage bei Rotmaische.

Diese Praktiken sollten untereinander sowie
gegen direkt verarbeitete Maische und unge-
kiihlte Maischestandzeit im Weiwein bzw.
konventioneller Maischegdrung, Maischeer-
hitzung und Saftabzug im Rotwein verglichen
werden. Ein besonderer Augenmerk wurde
hierbei auf die Phenolentwicklung und die
sensorischen Verdnderungen gelegt.

Im Miiller-Thurgau Wein stiegen die Gesamt-
phenolgehalte mit der Dauer der Standzeit
an, verstarkt wurde dies durch den Einsatz
von Trockeneis. Alle Varianten mit Maische-
standzeit wurden gegeniiber der direkt
gepressten Variante sensorisch bevorzugt.
Frucht, Dichte und Adstringenz stiegen bei
warmer und kalter Standzeit an. Die Gesamt-
phenole im Riesling stiegen wie beim Miiller-
Thurgau, jedoch in hoherem Mafie. Senso-
risch wurde die direkt gepresste Variante der
Kaltmazeration in ihren Varianten bevorzugt.
Die Frucht nimmt mit der Maischestandzeit
warm und kalt ab, wahrend die Adstringenz
zunimmt. Die Attribute Dichte und Korper stei-
gen bei einer Standzeit an, besonders wenn
diese ungekiihlt durchgefiihrt wurde. Die
Gesamtsdurewerte der Weilweine gingen
generell durch eine Maischestandzeit zuriick.
Im Spéatburgunderwein gingen die Gesamt-
phenole nach Kaltmazeration zuriick. Sie wur-
den, wie die Saftabzugsvariante, sensorisch
besserals die konventionelle Maischegdrung
bewertet. Aufgrund der kalkulierten Kosten
derKaltmazerationsvarianten ohne Lohn- und
Investitionskosten von 5-12 Cent pro Liter
Wein (nurKithlung und Erwarmung) erscheint
die generelle Empfehlung des Einsatzes der
Kaltmazeration als fraglich. Zur endgiiltigen
Einschdtzung des Verfahrens sind noch die
weiteren Verkostungen dieser Versuchswei-
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ne als auch die Ergebnisse der weiteren Ver-
suchsanséatze abzuwarten.

Die Anwendung eines fluoreszenz-

Renz, Steffen

mikroskopischen Nachweises von
Malvidin-3,5 -diglucosid im Rebenziich-
tungsbetrieb

Ref.: H. Dietrich - B. H. E. Hill

Die Arbeit befasst sich mit dem an der LVYWO
Weinsberg neu entwickelten Verfahren der
Fluoreszenzmikroskopie zur Ermittlung von
Malvidin-3,5-diglucosid, sowie die Ubertrag-
barkeit der Aussagen auf die vergleichenden
Methoden der HPLC und des Fluoreszenzde-
tektors. Die Zielsetzung war, die Methode zu
optimieren und aufihre Praxistauglichkeit zu
iberpriifen. Dies konnte zufriedenstellend
abgeschlossen werden. Die Mikroskopie
ermoglichtes zu bestimmen, ob in einer Probe
ein Gehalt an Malvidin-3,5-diglucosid vor-
liegt. Angaben liber dessen Menge sind nicht
moglich. Die Auswertung erfolgt anhand der
visuellen Betrachtung derProben, die mittels
H CL, 1 %igem Natriumnitrit sowie ammoni-
akalischem Ethanol prdpariert wurden.

Die Proben wurden aufeinen Objekttrager mit
den Hilfsstoffen PVPP und Cellulose sowie
purgegeben. BeiVorkommen von Diglucosid
in der Probe fluoreszierte die Fliissigkeit griin-
lich, bei Proben ohne Diglucosid blieb sie
schwarz bis schwarzgriin und fluoreszierte
nicht. Die Zugabe der Hilfsstoffe PVPP und
Cellulose dient als Anhaltspunkt, um die
Fluoreszenz besser erfassen zu kénnen. Es
wird die, die Kristalle umgebende Fliissigkeit
betrachtet und die Fluoreszenz erfasst. Weiter-
hin war es Ziel dieser Arbeit die Mikroskopie
sowie vergleichende Methoden zu optimie-
ren und gegeniiberzustellen.

Die Gegeniiberstellung der Methoden ist nicht
moglich, da die Methoden unterschiedliche
Zielverfolgen. HPLC und Detektorwerden zur
Bestimmung des Gehaltes an Diglucosid ein-
gesetzt, die Mikroskopie zur Feststellung ob
Diglucosid in der Probe vorliegt. Weitere Ein-
satzmdglichkeiten der Mikroskopie liegenim
schnellen Erkennen von Fremdweinanteilen
in Rebsortenweinen. Vorteile der Methode
sind die geringen Kosten sowie die geringe
Zeit, die ben6tigt wird, um einen Diglucosid-
Uberblick iiber Proben zu bekommen.
Versuche zur Optimierung von Press-
programmen im Hinblick auf die Para-
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Kowalewski, Manuel

meter Trub, Phenolgehalt und spdtere
Weinqualitit

Ref.: R. Jung - J. Seckler

Untersucht wurden die Einfliisse durch die
Pressparameter, Entrappung und Mahlen,
unterschiedlicher Befiillungsgrad, drucklose
statische und programmgesteuerte Vorent-
saftung sowie unterschiedliche Presspro-
gramme, bei drei verschiedenen Pressen
wahrend des Pressvorgangs, auf die Traube
und auf die Zusammensetzung bestimmter
Most - und Weininhaltsstoffe.

Mitdem zeitgesteuerten Standardprogramm
der EHP 380 von Scharfenberger konnte durch
ein Mahlen der Trauben gegeniiber dem Ent-
rappen eine 10 bis 15 % hdhere Gesamt-
ausbeute bei meist durchgehend niedrige-
ren Trubwerten erreicht werden. Ein hGherer
Befiillungsgrad lief} die Druckaufbau- und
Druckabbauzeiten dereinzelnen Presszyklen
bei den angewendeten zeitgesteuerten Stan-
dardprogrammen schneller ablaufen.
Dadurch lie sich die Presszeit um knapp 10
Minuten verkiirzen. Bei der EHP 380 machte
sich zudem die Bauweise dieser Presse bei
einem hoheren Befiillungsgrad durch eine
bis zu 7 % héhere erzielte Gesamtmostmen-
ge bemerkbar.

Mit einer Verlangerung der Gesamtpresszeit
durch eine vorangestellte drucklose Vorent-
saftung, zeigte sich fiir alle Pressprogramme
zwar ein héherer Mostablauf bis zum Ende
von P1, der sich aber nicht in einer héheren
Gesamtausbeute nach dem Pressende
niederschlagen konnte. Die programmge-
steuerte Vorentsaftung erbrachte gegeniiber
einer statischen Vorentsaftung aufgrund des
starkeren Beerenaufschluss 11 - 18 % hohe-
re Ausbeuten, aberauch hohere Sedimenta-
tionstrub- und Phenolgehalte aufgrund der
stdrkeren mechanischen Beanspruchung des
Lesegutes. Hier sollten in zusétzlichen Ver-
suchen Kombinationen beider Vorentsaf-
tungsarten weiter untersucht werden.

Mit den selbstoptimierenden Pressprogram-
men der EHP 380 konnte trotz kiirzerer
Gesamtpresszeiten durchgehend im Ver-
gleich zu den zeitgesteuerten Presspro-
grammen eine hohere Gesamtausbeute
erreichtwerden. Dieses giltauch fiirdie Stan-
dardprogramme, die vergleichsweise zu den
Kurzprogrammen bei den Rieslingen sogar
von 9 - 12,5 % hohere Ausbeuten erbrach-
ten. Bei dem Maische vergorenen Spatbur-
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gundermit einerzusatzlichen statischen Vor-
entsaftung, wurde dagegen bis zum Ende von
P1 die Maische schon fast vollstandig ent-
saftet, so dass hier hinterherin der Gesamt-
mostmenge trotz einer doppelten Gesamt-
presszeit kaum Unterschiede zwischen den
Pressprogrammen auffielen. Dabei zeigten
sich bei dem Standardprogramm zumindest
durchgehend hohere Farbwerte und Kalium-
gehalte. Weitere Versuche mit einer Kombi-
nation der zeitgesteuerten und selbstopti-
mierenden Pressprogramme mit dem Ziel
einerkiirzeren Gesamtpresszeit sollten auch
hier anhand der Parameter Trub- und Phe-
nolgehalte durchgefiihrt werden.

Bei einer Gegeniiberstellung eines Cremant-
und eines Standardprogramms lie3en sich,
genau wie bei der sensorischen Beurteilung
aller ausgebauten Weine, keine signifikan-
ten Unterschiede feststellen. Fiir eine Opti-
mierung der Pressprogramme bedarf es in
Zukunft noch weiterer Nachforschungen.

Vergleichende Untersuchungen aktueller
Kunststoffstopfen als alternativer

Giovanett, lvan

Verschluss fiir Weinflaschen
Ref.: R. Jung - F. Ziirn

Ingesamt handelt es sich um elf Varianten,
welche codiert, untersucht und differenziert
gehandhabt wurden. Im Rahmen dieser
Diplomarbeit wurden nur die mechanischen
und physischen Eigenschaften der besagten
Stopfen eingehend untersucht, wahrend
eventuelle geschmackliche Verdanderungen
im Laufe derZeit nicht berticksichtigt wurden.
Es hat sich eindeutig herausgestellt, dass der
Name Kunststoffstopfen fiireine Vielzahlvon
Produkten steht. Die heute auf dem Markt
befindlichen Kunststoffkorken differenzieren
sich nach ihrem Herstellungsverfahren
(Spritzguss oder Extrusion), dem verwende-
ten Material und der Kunststoffmischung, der
Oberflachenbehandlung und nach ihren
Dimensionen voneinander. Aufgrund dieser
unterschiedlichen Zusammensetzung derver-
schiedenen Stopfentypen sind deren Eigen-
schaften ebenfalls unterschiedlich.

Eine Einteilung je nach Herstellungsverfah-
ren ermoglicht die tibersichtlichste Differen-
zierung beider Produkttypen. Die Durch-
schnittswerte in verschiedenen Untersu-
chungen (Frischgewicht, spez. Gewicht,
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Kompressionskrdfte und Kurven, Aufzieh-
krafte und Kurven, Langenausdehnung und
FlieBverhalte) zeigen namlich sehr deutlich
die unterschiedlichen Werte und Verhaltens-
weisen von spritzgegossenen und co-extru-
dierten Stopfen.

Es lassen sich aber auch Gemeinsamkeiten
finden (Feuchtigkeitsaufnahme im Laufe des
Lagerversuchs ist mehr oder weniger gleich
Null), die alle Kunststoffstopfen miteinander
vereinen. Es sei an diesem Punkt jedoch zu
erwdhnen, dass weder spritzgegossene, noch
co-extrudierte Stopfen als besser oder
schlechter bezeichnet werden kénnen. Die
Unterschiede in den vergleichenden Analy-
sen konnen zwar sehr markant sein, spielen
sich jedoch fast immer im Bereich weniger
Gramm oder Millimeter ab, weshalb es somit
dem Anwender iiberlassen sei, sich der Vor-
und Nachteile des gewiinschten Stopfens
bewusst zu sein.

Faktist, dassjeder Kunststoffverarbeiter, der
seine Spritzgussmaschine mit einem Werk-
zeug fiir "Stoppel" ausriistet, sofort spritz-
gegossene Kunststoffkorken produzieren
kann. Der Co-Extrusionsprozess hingegen
erfordert einen viel hoheren Spezialisie-
rungsgrad.

Dies erkennt man teilweise in den durchge-
fiihrten Untersuchungen deutlich wieder. Die
innere und duBere Schaustrukturist sichtbar
gleichméaBiger und kompakter und verfiigt
iberausgeglichene elastische und plastische
Eigenschaften (nicht allzu elastischer Kern
und eine weiche Hiille, die sich dem Fla-
schenhals optimal anpasst). Noch dazu ist
die Homogenitat (Standardabweichung in
Dimensionen, Gewicht, Aufziehkréfte...) einer
co-extrudierten Stopfenpartie durchschnitt-
lich hoherals die von spritzgegossenen Stop-
fen. Wie es scheint, erfiillen deshalb co-extru-
dierte Stopfen zur Zeit eher einen Grof3teil
der an einen Stopfen gestellten Anforderun-
gen, als spritzgegossene.

Extraktion und Bestimmung phenolischer
Inhaltsstoffe aus Naturkorken

s &

ﬂ%‘ Krick, Jorg

Ref.: R. Jung - . Ziirn

In dieser Diplomarbeit ging es zunachst
darum, in mehreren Vorversuchen eine gut
praktikable Methode zu definieren, um Phe-
nole in gréBt moglicher Menge aus Natur-
korken zu extrahieren.



Nachdem diese definiert war, wurden in
umfangreichen Laborversuchen sowohl ober-
flachenbehandelte als auch unbehandelte,
sowie gefdrbte und ungefarbte Korken diver-
ser Chargen zweier Korkfirmen, erst einzeln
gewogen und dann auf Basis dieser defi-
nierten Extraktionsmethode extrahiert.
AnschlieBend wurde der Gesamtphenolge-
halt sowie die Farbextinktion bei 420nm im
Extraktionsmedium ermittelt.

Im Verlauf dieserVersuche konnte festgestellt
werden, dass bei ungefdrbten Korken die
Farbextinktion bei 420nm mit dem Gesamt-
phenolgehalt eine gute positive Korrelation
aufweist. Sollte in Zukunft dieses Ergebnis
unter Verwendung dieser Extraktionsmetho-
de untermauert werden, so konnte man vom
Extinktionswert bei 420nm auf den groben
Gesamtphenolgehaltim Extraktionsmedium
schliefen, was die doch eher zeit- und mate-
rialaufwandige Gesamtphenolbestimmung
in diesem Fall ersparen kdnnte.

Des Weiteren konnte der Laborversuch gute
Tendenzen aufzeigen, dass der Gesamtphe-
nolgehalt sowohl mit dem Korkgewicht, als
auch mitder Porositdt der Korken positiv kor-
reliert. Sollten sich diese Ergebnisse weiter
bestdtigen, so konnte der Gesamtphenolge-
halt eines Korkens in Zukunft ein weiteres
Qualitatskriterium zur Beurteilung von Kor-
ken darstellen.

Nach Beendigung dieser Laborversuche
wurde ein Fill- und Lagerversuch gestartet,
um zu erforschen, ob und wie sich Phenole
aus dem Korken auf den Wein auswirken. Als
Wein diente ein durchgegorener 2003er Ries-
ling. Die Flaschen wurden zum einen mit
gefdrbten, zum anderen mit ungefarbten Kor-
ken verschiedener, zuvor im Laborversuch
untersuchter Chargen, verschlossen und
sowohl stehend als auch liegend warm gela-
gert. AuBerdem wurde eine mit MCA ver-
schlossene Kontrollvariante gefiillt.

Nach drei und nach sechs Monaten Lagerung
wurde sowohl der Gesamtphenolgehalt und
der Extinktionswert bei 420nm, als auch das
Nass- und Trockengewicht des Korkens zu
jederFlasche einerVariante ermittelt. Danach
wurden die Weine in mehreren Rangord-
nungspriifungen verkostet.

Leider konnten hier weder auf der analyti-
schen noch aufder sensorischen Ebene klare
Ergebnisse erzielt werden. Verschiedene
Griinde kdnnten dafiirmoglich sein, doch ein
wichtiger Faktor kdnnte auch die, mit insge-
samt sechs Monaten vielleicht zu kurz aus-
gefallene Lagerzeit sein. Aus diesem Grunde
wird dieserFiill- und Lagerversuch weiter aus-
gedehnt.

Betriebswirtschaft

Maglichkeiten zur Absatzsteigerung eines
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Riesling-Weingutes in den Vereinigten
Staaten

o Stiihler, Karina

Ref.: K.H. Bock - D. Hoffmann

Grundlegendes Ziel dieser Arbeit war es, ein
Konzept zu erstellen, das dem Anwender
einen Einblickin den US-Weinmarkt gibt und
die Struktur des US-Handelsnetzes aufzeigt.
In dieserArbeitwurde die Exportentwicklung
aus Deutschland allgemein aufgezeigt und
die Grundlagen fiir den Export, wie z. B. The
Bioterrorism Act 2003, IT-Verfahren Atlas, Ver-
trags- und Lieferbedingungen dargestellt.
Anhand einer Expertenbefragung und Durch-
filhrung von Storechecks im US-Weinmarkt
konnte aufgezeigt werden, dass mit der Reb-
sorte Riesling der grofite Erfolg im Markt
erreicht wurde. Durch die Darstellung des
Distributionsnetzes kann gezielter in den
Markten gearbeitet werden. Rieslinge wur-
den in ihrem Geschmacksprofil speziell fiir
den US-Markt neu definiert.

Die Gastronomie in der Heidelberger
Altstadt: Struktur und Angebot mit
Schwerpunkt Wein

Merck, Albrecht

Ref.: K.-H. Bock - D. Hoffmann

Die Daten zu Struktur und Angebot der Gastro-
nomie wurden mit Hilfe eines Fragebogens
erhoben. Befragt wurden 57 Betriebe in der
Heidelberger Altstadt. Kriterium fiir die Ein-
beziehung in die Befragung war, dass die
Betriebe ein Weinangebot haben. 80 % der
Betriebe gehdren zur speisenorientierten
Gastronomie; das sind Betriebe der Spit-
zengastronomie, der gehobenen und gut-
biirgerlichen Gastronomie und Cafés. Die
tibrigen 20 % umfassen Betriebe der getrén-
keorientierten Gastronomie; dazu gehoren
Weinstuben, Bars und Kneipen.

Fiir das Weinangebot sind die Betriebe der
gehobenen und derSpitzengastronomie von
besonderer Bedeutung. Sie haben 90 % Fla-
schenweine im Angebot. Insgesamt werden

DER OENOLOGE » 18.11.2005 ® NR. 11

von den 57 Betrieben 600 offene und 1.530
Flaschenweine angeboten. Wichtigste Wein-
art im Angebot ist der Rotwein; beim wert-
maRigen Weinumsatz aber iiberwog in 2003
der Weiwein. Wichtigstes Herkunftsland im
Angebot ist Deutschland; das wichtigste
Weinbaugebiet im Angebot ist Baden. Am
Gesamtumsatz haben im Durchschnitt aller
Betriebe Getrdnke einen Anteilvon ca. 52 %.
Wein hatam Getrankeumsatz im Durchschnitt
einen Anteil von 25 %, am Gesamtumsatz
einen Anteilvon 12 %. Hauptweinlieferanten
der Betriebe sind Winzer und Weinfachhan-
del.

Derdurchschnittliche Umsatz pro Gast betrug
in 2003 bei den speiseorientierten Betrieben
23,93 , bei den getrankeorientierten Betrie-
ben 8,81 . Umsatz und Ertrag sind in den
letzten Jahren beim Grofdteil der Betriebe
gesunken. Fiir 2004 erwartete die Mehrzahl
derBetriebe steigende Umsatze und Ertrage.

Neustrukturierung  des
sortiments eines Weingutes

Angebots-

Ref.: R. Gdbel - M. Mend

May, Johannes |.

Aufgrund dersich wandelnden Bedingungen
am Weinmarkt muss die Strategie eines Unter-
nehmens regelmasBig tiberpriift und gegebe-
nenfalls angepasst werden. Die in dieser
Diplomarbeit fiir das elterliche Weingut er-
fasste Neustrukturierung des Angebotssorti-
ments deckt einen Teil einer solchen strate-
gischen Neuausrichtung ab.

Durch die Neugliederung des Sortiments wird
das Angebot (bersichtlicher ohne auf eine
ausreichende Breite zu verzichten.

Durch die Ausrichtung auf ein gezieltes Kun-
densegment sollen die Kundenbedirfnisse
umfassender befriedigt und dadurch eine
hohere Gesamtqualitdt derangebotenen Pro-
dukte erreicht werden.

Ein Umstrukturierungsplan erméglicht einen
flieBenden Ubergang vom Ist-Zustand zum
neustrukturierten Angebotssortiment. Die
daraus abgeleitete Produktionsplanung
ermoglicht eine bedarfsgerechte Produktion
von Wein, bzw. Trauben.
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