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EDITORIAL
: ‘ Einige wissen, wie es geht. Aber
viele hinken allzuweit hinterher.
Ohne professionelles Marketing
aber bleiben etliche Betriebe auf
der Strecke. Das ist noch immer
nichtallen klar: Sensorische Qua-
litat ist gut und notwendig, aber
ohne gezielte Ausrichtung des
gesamten Betriebes aufden Kun-
den bleibt Qualitat Selbstzweck.
Denn der Kunde bestimmt, was
aufdenTisch kommt. Und der hat
reichlich Auswahl.

Wie aber den Kunden erreichen?
Wie in sein geheimstes Inneres
vordringen? Darum ging es beim
3. Marketingtag an der Hochschule Heilbronn, zu dem
die Studierenden der Weinbetriebswirtschaft hochka-
ratige Referenten und ein volles Haus begriif3en konn-
ten. Der Erfolg auch des diesjahrigen Marketingtages
war einmal mehr dadurch bestimmt, dass jeder Teil-
nehmer fiir seine eigene Marketingstrategie wichtige
Impulse und Ratschldge mitnehmen konnte. Die kon-
sequente Starkung der Praxiskompetenzist es, die die
Heilbronner Tagung zu dem Marketingtreff fiir Winzer,
Kellereien sowie den Handel aus ganz Deutschland
macht. Was Marian Koop, Prasident von Racke Inter-
national, mit seiner siidafrikanischen Weinmarke
Golden Kaan gelang, ist auch anderen Unternehmen
moglich: Die Eroberung des Marktes durch umfassen-
de Marktforschung und eindeutige Positionierung.
Auch die zielgerichtete Kommunikation mit den wich-
tigsten Kunden ist ein Muss fiir alle Unternehmen der
Weinwirtschaft. Diesen diirften es sogar um etliches
leichter fallen als internationalen Konzernen wie Kraft

Prof. Dr.
Ruth Fleuchaus,

Studiengang
Weinbetriebswirt-
schaft

Der Kunde bestimmt

Foods, deren Customer Relationship Management
(CRM) Sabine Scheufler vorstellte.

Was in den Gehirnen der Konsumenten vor sich geht,
hat Dr. Hans-Georg Hausel von der Nymphenburg-
Gruppe prasentiert. Durch eine neue Segmentierung
der Kunden auf Basis der neuesten Ergebnisse der Hirn-
forschung kann das Marketing optimal auf die meist
unbewusst und emotional ablaufenden Entscheidun-
gen der Kunden ausgerichtet werden. Gerade kleine
und mittelstandige Betriebe konnen in riickldufigen
Markten erfolgreich sein und noch wachsen. Dies ist
Dr. Hans Spielmann mit seinem Weldebrau gelungen.
Er entschied sich fiir die konsequente Nischenstrate-
gie und baute sein Produkt zum Kultbier aus.

Dass auch die senorische Qualitdt des Weines stim-
men muss, machte Dr. Martin Kern von SAM Sensory
deutlich. Denn zum Zeitpunkt des Konsums ist die Aus-
einandersetzung des Kunden mit "seinem" Wein am
grof3ten und dabei miissen seine Geschmackserwar-
tungen erfiillt werden, damit es zum Wiederkauf und
zur Kundenbindung kommt.

Fazit: Wer den Kunden in’s Visier nimmt, seinen Betrieb
und sein Produkt an dessen Vorstellungen und Wiin-
schen ausrichtet, der ist zum Erfolg verdammt.

Die Beitrage des 3. Heilbronner Weinmarketingtages
stehen zum Download unter www.weinmarketingtag-
heilbronn.de.
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GEISENHEIM AKTUELL

BDO-Gebietsgruppe Rheingau und Hessische Bergstrafie
auf Fortbildung

Am 6. Mai 2008 trafen sich mehr als 30 Teilnehmer, um sich einen Nachmit-
tag lang mit dem Thema biologisch-dynamischer Weinbau zu befassen.

Peter Jakob Kiihn bearbeitet den einzigen
biologisch-dynamischen Weinbaubetrieb im
Rheingau (Foto: Wagenitz)

(wh) Georg Meissner gab eine theoretische
Einfihrung zum Thema und stellte dabei die
Idee eines Betriebes als Organismus vor,
wobei er die anthroposophische Sichtweise
des Einflusses vom Kosmos auf die Pflanzen
erklarte. Im weiteren Verlauf seines Vortrags
beschrieb Meissner u.a. die Prdparate Horn-
mist und Hornkiesel und erklarte ihre Berei-
tung und den Einsatz. Dass Kompost eine
grofBe Rolle in der Bio-Dynamie einnimmt,
wurde zuerstim theoretischen Teil des Nach-
mittags deutlich. Meissner stellte die Kom-
postprdparate wie Schafgarbe, Kamille,
Brennnessel, Eichenrinde etc. vor, deren spe-
zielle Fahigkeiten an den Boden und die Rebe
weitergegeben werden sollen. Er berichtete,
dass seit 2007 in Zusammenarbeit mit der
FAG einige Versuche zu unterschiedlichen Fra-
gestellungen laufen, die als Langzeitversu-
che geplant sind und deren Ergebnisse zu
gegebener Zeit veroffentlicht werden.

Der praktische Teil des Nachmittags fand in

den Versuchsanlagen der FAG statt, wo man
sich ein Bild von den unterschiedlichen Ver-
suchvarianten machen konnte. Im Anschluss
daran, machte sich die Gruppe zum einzigen
biologisch-dynamisch arbeitenden Weingut
im Rheingau auf. In Oestrich begriifiten Ange-
laund Peter)akob Kiihn die Gruppe derinter-
essierten Geisenheimeram Hof, wo es kurze
Informationen zum Weingut, das 20 ha Wein-
berge bewirtschaftet, gab. Dann ging esauch
schon wieder weiter in die Gemarkung, wo
die Komposthaufen des Weinguts angeschaut
und deren Bereitung erklart wurde. Peter Kithn
gab ausfiihrliche Informationen lber die
Bestandteile des Komposts, die teilweise nur
mit Miihe aus biologisch arbeitenden Betrie-
ben beschafftwerden kdnnen. Ererkladrte die
groBe Bedeutung des Komposts, derdas selb-
standige Wachsen derRebe unterstiitzen soll.
»Und das fangt schon bei den Regenwiirmern
im Boden an“, erlduterte Peter Jakob Kiihn.
Zuriickin derneu geschaffenen Vinothek des
Weinguts wurden einige hoch interessante
Weine aus demJahrgang 2006 und 2007 vor-
gestellt. Vom einfachen Rheingau Riesling
iberWeine aus alten Lagen bis hin zum Ries-
ling aus dem Holzfass gab es {iberzeugende
Weine zu verkosten. Mit den zur Probe
gereichten Weinen vermittelten Peter und
Angela Kithn weitere Informationen zu Wein-
bereitung und Weinguts-Philosophie.
Bernhard Gaubatz dankte dem Winzerpaar
flirseinevielseitigen Informationen und seine
offene Darstellung ihrer Lebens- und Den-
kensweise. Eine mehrfach gestellte Frage war:
Funktioniert ein solches Arbeiten ohne die
erforderliche Einstellung zur Natur und zum
Leben, nuraus kommerzieller Sicht? Die Ant-
wort: Sicher nicht.

TERMIN

Einladung zur BDO-Ringversuchsweinprobe in Bad Kreuznach
Am 18.7. 2008 findet um 10 Uhr im DLR in der Riidesheimer Strafle in Bad Kreuz-
nach an der Nahe die diesjdahrige BDO-Ringversuchsweinprobe statt, zu derderBDO
seine Mitglieder und Interessierte herzlich einladt.
Versuchsweine von der Nahe, der Mosel, vom Rheingau, der Pfalz, aus Rheinhes-
sen, aus Baden und Wiirttemberg sind zu verkosten. Es werden u.a. die Themen
Bewdsserung, Spontangdrung, Gartemperatur, Aromaventil, Traubenselektierung
beurteilt werden kdnnen. Der Eintritt ist frei.
Anmeldung bis zum 7. Juli 2008 bei der Geschdftsstelle unter E-Mail:
wilma.herke@oenologie.de oder per Fax 06722-502 740
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Bericht des Direktors zur
Lage der FA Geisenheim

“Der Geschaftsverlaufder FA kann derzeitals
voll zufrieden stellend bezeichnet werden.
DerPersonalbestand ist konsolidiert”, berich-
tete FAG-Direktor Prof. Dr. Klaus Schaller
anldsslich der BDO-Mitgliederversammlung
am 23. April 2008.

In 2007 erfolgte eine Begutachtung durch den
wissenschaftlichen Bereit, dessen Ergebnis
nicht nurauf positive Resonanz gestof3en ist.
In der Folge hat das Wissenschaftsministeri-
um eine Lenkungsgruppe eingerichtet, die
einweiterfiihrendes Konzept entwickelte. Die
Empfehlung sieht eine noch intensivere
Zusammenarbeit der Fachgebiete vor, was
von allen Wissenschaftlern begrii3t wird,
sowie den Einzug einer weiteren Personal-
ebene (Postdocs) im Wissenschaftsbereich.
Dies wird erforderlich, weil der Betreuungs-
aufwand fiir die Studenten mittlerweile so
hoch geworden ist, dass speziell die Wissen-
schaftler weniger Zeit fiir die Forschung fin-
den. Das Land soll hierfiir 600 T€ jahrlich fiir
10 Postdoc-Stellen (Bat lla + 30 T€ Sachmit-
tel) bereitstellen. Zusétzlich sollen die Schul-
den, die nach der Umstellung von der Kame-
ralistik auf die Doppik hauptsachlich durch
Versorgungsriickstellungen aufgelaufen sind,
auf Null gesetzt werden.

Die Fertigstellung des Laborneubaus wird zum
Jahresende erwartet. Die Ubergabe ist fiirden
8.Dezembervorgesehen. Zum nachsten Som-
mersemester sollen die Laboratorien in
Betrieb genommen werden.

Aus dem Bauprogramm HEUREKA erwartet
die FA 27 Mio € fiirdie Sanierung der frei wer-
denden Gebdude. Die Planungsphase hier-
fiir hat bereits begonnen. Ziel ist eine raum-
liche Verdichtung nordlich der Bahn.

Im Dezember 2007 wurde die CAMPUS-GmbH
von GFFG, VEG und Fachhochschule Wiesba-
den gegriindet, die jetzt ihren Betrieb unter
der Geschéftsfiihrung von Birgit Ritter aufge-
nommen hat.

Neben dem Oenologenpreis und der Rudolf-
Hermanns-Stiftung hat sich jetzt auch ein
Preis der Rheingauer Volksbank im Bereich
Weinbau (1.000 €) und der Erbsloh-Preis im
Bereich Oenologie (1.000 €) etabliert. AuBer-
dem wurde die GERD-ERBSLOH-Stiftung mit
einem Stiftungskapital von 50 T€ und weite-
ren 10 T€ jahrlich gegriindet. Sie soll zukiinf-
tig gemeinsam mit der Rudolf-Hermans-Stif-
tung verwaltet werden. Der Hérsaal 30 wird
in diesem Zuge in ,,Gerd-Erbsloh-Horsaal®
umbenannt werden. (B. Gaubatz)



Alkohol-Management bei
der Weinherstellung

Der viel diskutierte Klimawandel zeigt sich
auch im Weinbau durch eine immer friiher
stattfindende Weinlese bei steigenden Durch-
schnittmostgewichten. Im Vergleich der letz-
ten Dekade kann man zunehmend extreme-
re Witterungsverldufe wahrnehmen mit der
Folge, dass in manchen Jahren die Anreiche-
rung (Chaptalisierung oder Mostkonzentrie-
rung) dringend erforderlich war, wahrend in
anderen Jahren mit Sorge der hohe Mostzu-
ckergehalt und daraus resultierend ein erh6h-
terAlkoholgehalt sich negativ auf den spate-
ren Wein auswirkte.
Fiirdeutsche Weifweine wird in der Regel ein
Alkoholgehalt von 11,5 bis 12,5 Volumen-
prozent als vorteilhaft eingestuft. Da in man-
chen Jahren bis zu 14 Volumenprozent und
mehr schon erreicht wurden und die Progno-
sen flir die Zukunft dhnliches vorhersagen,
besteht Forschungsbedarf zur Entwicklung
von Strategien, um zu hohe Alkoholgehalte
zu vermeiden.
In Zusammenarbeit verschiedener Fachge-
biete der Forschungsanstalt Geisenheim wird
die Thematik interdisziplindrumfassend bear-
beitet werden: Bereits im Bereich der Reben-
zlichtung erfolgen Forschungen zur teilwei-
sen Entkopplung derZuckersynthese von der
Aromasynthese in den Reben. Das Fachge-
biet Weinbau erarbeitet Methoden wie durch
veranderte Rebenzeilung und/oder modifi-
ziertes Laubwand-Management eine tber-
maBige Sonneneinstrahlungvermieden wer-
den kann.
Zu hohe Zuckergehalte kdnnen prinzipiell
auch durch technische, biochemische und
mikrobiologische Manahmen verringert wer-
den. Hierfiirwerden neuartige Membrantech-
nologien, Einsatz von Zucker oxidierenden
Enzymen oderauch ,,unproduktive“Weinhe-
fen getestet werden. Im fertigen Wein erfol-
gen Versuche mitangepassten Destillations-
verfahren oder durch Veratmung eines Teils
des Alkohols durch Weinhefen, um alkoho-
larmere Weine herzustellen.
Projektziel ist somit die Bereitstellung von
Verfahren zum gezielten Alkoholmanage-
ment, wodurch Weinproduzenten in Betrie-
ben unterschiedlicher Grof3e in die Lage ver-
setztwerden, betriebsspezifisch und flexibel
aufJahrgdnge reagieren zu kénnen, die sich
durch sehr hohe Zuckerakkumulationsraten
auszeichnen und demzufolge auch hohe bzw.
zu hohe Alkoholgehalte.

(Prof. Dr. Manfred GrofSmann)

GEISENHEIM AKTUELL

Grof3es Interesse am Schulinfotag

Am 7. Mai lud der Fachbereich Geisenheim der Fachhochschule Wiesbaden
zum Schulinfotag ein. Interessenten konnte sich auf vielfiltige Art iiber die
angebotenen Studiengdnge, die beteiligten Forschungseinrichtungen und
das Leben auf dem Campus Geisenheim informieren.

Der Dekan des Fachbereichs, Prof. Dr. Loh-
nertz, begriite die zukiinftigen Studieren-
den und gab einige einfiihrende Erlduterun-
gen zum Campus Geisenheim und seiner
Bedeutung auf nationaler und insbesondere
internationaler Ebene. Anschlieend erfolg-
te die Vorstellung der einzelnen Studiengan-
ge durch die Studiengangsleiter. Ein beson-
ders grof3es Interesse wurde fiir die Studien-
gdnge Weinbau/Oenologie, Internationale
Weinwirtschaft und Gartenbau verzeichnet.
In diesem Zusammenhang erlduterten der
Studiendekan Prof. Dr. Kauer und Herr Medin-
ger von der Landwirtschaftskammer Rhein-
land-Pfalz die Moglichkeiten zum dualen Stu-
dium Weinbau/QOenologie und Gartenbau in
Geisenheim. Die mdgliche Koppelung von
Lehre und Studium ist bereits durch den Fach-
bereichsrat bestéatigt und wird derzeit noch
mit den anderen Wein- und Gartenbautrei-
benden Bundeslandern abgestimmt.

Eine Vielzahl von ,Schnupperlehrveranstal-
tungen“ sowie ,,Praktika und Projekte* gaben
Einblicke in die praxisorientierte Ausbildung
am Standort Geisenheim.
Auch die Masterstudiengédnge ,,Oenologie®
(Nationaler Master mit der JLU GieRRen) und
,European Master Vinifera“ (Europdischer
Master mit Partnern in Frankreich, Italien, Spa-
nien und Portugal), sowie ,,Global Horticul-
ture” und ,,Umweltmanagement und Infra-
strukturplanungin Ballungsrdumen®“wurden
vorgestellt und den Interessierten die umfas-
senden Moglichkeiten des Standorts Geisen-
heim erldutert.

(Prof. Dr. R. Kauer, Studiendekan)

Informationen zum Studienort Geisenheim
unter: www.campus-geisenheim.de oder
anmelden beim Newsletter:
www.campus-geisenheim/kontakt/
newsletter.de

DAS WHO 1S WHO VOM BUND DEUTSCHER OENOLOGEN

Wilma Herke: Herr Vogel,
wann haben Sie in Geisen-
heim abgeschlossen?

Im Jahr 1993.

Was bedeutet die Studien-
zeitin Geisenheim fiir Sie?
Umfangreiche Vermittlung
von Grundlagen, praxisori-
entierte Hilfe von Seiten
derDozenten, Weingenuss
und Leben in der Kultur-
landschaft Rheingau und
nicht zuletzt das Kennen-
lernen meiner Frau Mona Bastgen.

In welchem Arbeitsfeld engagieren Sie
sich derzeit?

Unsere Aufgabe ist der Aufbau und die
Fiihrung eines Weingutes an der Mittel-
mosel.

Was unterscheidet Ihren Betrieb von
anderen?

Die Arbeitim Weinberg und rund um den
Wein hdngt stark von unserer eigenen
Schaffenskraft ab. Wir gehen fast alles
gemeinsam an. Handarbeit steht ganz
oben.

i %

Armin Vogel, Weingut
Bastgen

Die Spezialitédt Ihres Hau-
ses?

Mineralische, charaktervol-
le Rieslinge vom Schiefer-
Steilhang.

Ihr Vision fiir Ihr Haus und
die Weinbranche?

Wein ist noch eines der
wenigen Produkte, in denen
Natur und menschliche
Arbeitskraft gemeinsam
zum Ausdruck kommen kon-
nen. Unser Ziel: moglichst
echt und moglichst fein.

Ihre Empfehlung fiir die Studierenden?
Ohren und Augen offen halten, Neugier-
de auf Menschen und deren Erfahrun-
gen, viele Fragen stellen, viel Reisen,
den eigenen Weg suchen und nicht
zuletzt Rezepten und Ideologien — ob im
Keller, Marketing oder sonst wo —immer
misstrauen.

Weingut Bastgen, Armin Vogelund Mona
Bastgen, Hofstr. 18, 54518 Monzel
E-Mail: info@weingut-bastgen.de

Tel. 06535933092; Fax 06535 1579
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Neuer Geisenheimer
Bericht

Band 62: Fehlow, Cordula

Zum Einfluss des Waldstandorts auf die Eigen-
schaften von Eichenholz im Hinblick auf die
Weinbereitung in Barriquefdssern.
Geisenheim, 2008

ISBN - 10 3-934742-50-5

ISBN - 13 978-3-934742-50-5

(CAMPUS AkTiv IR

B Workshop mit Frank Dietrich zum
Thema Werbebrief

20. Juni 2008

13:00 bis 18:00 Uhr
bzw. 5. Juli 2008
10:00 — 15:00 Uhr

Frank Dietrich berichtet aus seinen
jahrelangen Erfahrungen im Direktmar-
keting und erstellt mit den Teilnehmern
optimierte Kundenbriefe.

Eintritt 115 Euro inklusive Workshop-
Unterlagen und Imbiss.

Der Workshop wird alternativ an zwei
Terminen angeboten und ist jeweils auf
10 Teilnehmer begrenzt.

E-Mail: info@campus-geisenheim-
gmbh.de

M ,,Amethyst-Programm*

Workshop: Energie- und Wassereinspa-
rung in Weinkellereien und Weingiitern
15. Juli 2008

Vergleichen Sie im Rahmen des Work-
shops mit Hilfe eines Kalkulationssys-
tems den betriebsbezogenen Basisver-
brauch an Energie und Wasser mit Ihren
eigenen Daten. Die Basisdaten wurden
im Rahmen des Amethystprogramms
ermittelt. Wer mehr iiber das Projekt
wissen mochte, kann sich iiber die
Internetseite http://
forschungsanstalt.campus-
geisenheim.de/AMETHYST.2698.0.
html informieren.

Eintritt 59 Euro inklusive Workshop-
unterlagen und Imbiss.

Anmeldung per E-Mail: info@campus-
geisenheim-gmbh.de oder bei Max
Freund unter freund@fa-gm.de

Informationen zu allen Veranstaltun-
gen im Internet unter
www.campus-geisenheim-gmbh.de
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BDO-Fachtagung

Helmut Kénig

Bedeutung von biogenen Aminen fiir die
Weinqualitdt

Helmut Konig, Institut fiir Mikrobiologie
und Weinforschung, Universitdt, Mainz,
E-Mail: hkoenig@uni-mainz.de
Literaturangaben beim Autor.

Als biogene Amine werden niedermolekula-
re organische Basen bezeichnet, bei denen
es sich um aliphatische, aromatische und
heterozyklische Verbindungen handelt. Sie
werden im Stoffwechsel von Menschen, Tie-
ren, Pflanzen und Mikroorganismen gebildet.
Sie dienen natiirlicherweise als Bausteine fiir
die Synthese von Coenzymen, Vitaminen und
Phospholipiden und haben eine physiologi-
sche Bedeutung als Wuchsstoffe, Hormone,
Stickstoffreserve, bei der Synthese von Nukle-
insdure und Proteinen. Sie haben einen Ein-
fluss auf die Funktionen des Nervensystems,
die Darmmotorik, Regulierung der Kérpertem-
peratur, Wach-Schlaf-Rhythmus und Aktivitat
des Gehirns. Sie kdnnen zu einer Nahrungs-
mittelunvertraglichkeit ("Nahrungsmittelall-
ergie") fihren.

Bildung und Verbreitung

Fiir die Entstehung der Amine in Lebensmit-
teln kommen drei Wege in Frage. (1) Decar-
boxylierungvon Aminos&uren (z.B. Histamin),
(2) Aminierung von Aldehyden und Ketonen
(z.B. Ethylamin) sowie (3) Abbau von stick-
stoffhaltigen Verbindungen (z.B. Methylamin).
Die Decarboxylierung von Aminosduren fiihrt
zu einem pH-Anstiegim Wein. Biogene Amine
kommen besonders in Lebensmittel vor, die
durch mikrobielle Prozesse hergestellt wer-
den. Siewerden bei derVerarbeitung, Reifung
und Lagerung gebildet. Haufig findet man bio-
gene Amine in Fischprodukten, in Milch, Kdse
(>2.000 ppm), Fleisch und im Wein.

Gesundheitliche Probleme

Symptome bei Histaminempfindlichkeit —
Histamin ist in der Regel das wichtigste bio-
gene Aminim Wein —treten bereits nach einer
Inkubationszeit von 30 bis 60 Minuten auf.
Dieses macht die Bedeutungvon Histamin als
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Gewebshormon deutlich, das vorwiegend in
den Granula der Mastzellen und derbasophi-
len Granulozyten gebildet wird. Kommt es zu
einer Freisetzung, wirkt Histamin u.a. modu-
lierend auf das Immunsystem. Durch eine
Gefaflerweiterung kann Histamin zu einem
drastischen Blutdruckabfall bis hin zu einem
Kreislauf-Kollaps fiihren. Ebenso blutdruck-
senkend wirken Cadaverin und Putrescin.
Dahingegen rufen Phenylethylamin und Tyra-
min durch Freisetzung von Noradrenalin eine
Blutdrucksteigerung hervor. Neben einem
hohen Blutdruck zeichnet sich eine Tyrami-
nintoxikation durch starke Kopfschmerzen bis
hin zur Migrdne aus. Ein erhohtes Schmerz-
empfinden wird durch eine unphysiologische
Konzentration an freiem Serotonin im Blut und
Gewebe hervorgerufen. Tyramin, Phenylethy-
lamin und Histamin sind in der Lage, Seroto-
nin aus Verbindungen zu verdrangen und
damit freizusetzen. Fiir einige Symptome
wurde friiher die schweflige Sdure verantwort-
lich gemacht. Ein chronischer Mangel an Dia-
minooxidase kann auch das diffuse Krank-
heitsbild der Histaminose (Histaminintole-
ranz) hervorrufen.
Vergiftungserscheinungen treten ab 100 mg
pro Liter auf. In einigen Weinen wie Chianti
und Muscatwurden auch Tyramingehalte {iber
10 mg pro Liter nachgewiesen. Mit 49 mg Hist-
amin pro Literwurde einerderhdchsten Werte
in einem siidafrikanischen Wein gemessen.
Biogene Amine konnen im Kdrper leicht resor-
biert werden, passieren aber die Blut-Hirn-
Schranke nicht. Verschiebungen im Amin-
haushalt kdnnen Ursache von Depression,
Schizophrenie und chronischer Migrane sein.
Physiologische Bedeutung bei der Inaktivie-
rung von biogenen Aminen haben die N- und
O-Methylierung sowie die oxidative Desami-
nierung. Wahrend die Monoaminooxidasen,
die in Mitochondrien lokalisiert sind, recht
unspezifisch sind, bauen Diaminooxidasen
spezifisch Substrate wie Histamin oder Cada-
verin ab. Diese Abbaumechanismen werden
jedoch im Wein durch Ethanol und Acetalde-
hyd aufgrund deren Mono- und Diaminooxi-
dase-hemmenden Wirkung gestort, das die
Wirkungvon Aminen verstarkt. Eine vergleich-
bare Wirkung zeigen Psychopharmaka oder
die gleichzeitige Aufnahme mehrerer Amine.
Etwa 20% der Bevdlkerung haben im Laufe
ihres Lebens entsprechende Medikamente
eingenommen. Auch Bakterien kénnen in
Lebensmitteln biogene Amine wiederabbau-
en.

Ein natiirliches Modell fiir den Schutz vor
Histaminwirkung ist die Schwangerschaft.



Etwa ab dem dritten Schwangerschaftsmonat
wird in der Plazenta Diaminooxidase in hohem
Maf} gebildet. Blutspiegel bis zum 1.000-
fachen der Normalwerte von nicht schwange-
ren Frauen sind moglich. Vermutlich handelt
es sich dabei um einen natiirlichen Schutz-
mechanismus fiir den Uterus, derja histamin-
empfindlichist. Viele Schwangere bemerken,
dass zu Beginn des zweiten Trimenons aller-
gische Erscheinungen, unter denen sie sonst
leiden, verschwinden, um erst nach der
Geburt wieder aufzutreten.

Einfiihrung von Grenzwerten

Auch auf EU-Ebene beschaftigt man sich mit
dem allergenen Potenzial von Wein. Im No-
vember 2005 trat eine Anderung der Lebens-
mittelkennzeichungsrichtlinie in Kraft
(2000/89/EG), die sich vor allem mit Scho-
nungsmitteln beschéftigt. Danach miissen ab
2005 allergieauslosende Substanzen sowie
technische Hilfsstoffe (Schonungsmittel) auf
dem Etikett vermerkt werden. Eine Auswei-
tung derRichtline aufbiogene Amine in naher
Zukunft ist denkbar. Einen Grenzwert von 10
mg Histamin pro Kilogramm Wein schreibt die
Fremd- und Inhaltsstoffverordnung (SR
817.021.23) der Schweiz vor (Eidgendssi-
sches Department des Inneren, 1995). Bereits
in den Jahren 2000 bis 2001 wurden Grenz-
werte fiir Histamin von der STSM (Short term
scientific missions) ,,Biologically active ami-
nesinfood“ (z.B. Frankreich 8 mg/L, Deutsch-
land 2 mg/) empfohlen, die im Jahre 2009
verbindlich EU-weit eingefiihrt werden sollen.
Der CEN (Comité Europeen de Normalisation;
Europdisches Komitee fiir Normung) ist zur
Zeit mit der Erarbeitung der entsprechenden
Ausfiihrungen beschaftigt. Die OIV (Organi-
sation Internationale de la Vigne et du Vin)
hat bisher noch keine Grenzwerte empfoh-
len. Bei einem Grenzwert von 2 mg/L waren
alle in einer Studie untersuchten dsterreichi-
schen Weine nicht mehrverkehrsfahig gewe-
sen.

Vorkommen im Most und Wein

Bereits 1954 wurde Histamin im Wein nach-
gewiesen. Biogene Amine gehdren zu den
natiirlichen Inhaltsstoffen der Trauben. Der
Anteil der einzelnen Amine im Wein unterliegt
starken Schwankungen und istabhdngigvon
der Weinsorte, der Verarbeitungsmethode,
dem Ablauf der Garung und der Mikrobiota.
Tendenziell sind hohere Histaminwerte im
Rotwein (ca. 3.8 mg/L) im Vergleich zum Weif3-
wein (ca. 1.2 mg/L) nachzuweisen.

Der Gehaltim Wein kann aber durch die Akti-

vitat der Mikroorganismen stark beeinflusst
werden. Biogene Amine kdnnen bereitsin den
Trauben entstehen. Bei einem Befall der Trau-
ben durch Botrytis cinerea kann der Gehalt
an biogenen Aminen wie Ethylamin, Isopen-
tylamin und Phenylethylamin zunehmen.
Auch Hefen kdnnen an der Bildung von bio-
genen Aminen beteiligt sein. Arginin kannvon
Hefen in Harnstoff umgewandelt werden, das
bei Uberschuss ausgeschieden wird. Harn-
stoff reagiert mit Ethanol zu Ethylcarbamat,
dem auch krebsauslosende Wirkung nachge-
sagtwird. Bei den Hefen scheinen nach einer
Arbeit einer italienischen Arbeitsgruppe vor
allem Brettanomyces bruxellensis-Isolate die
meisten biogene Amine zu bilden (15 mg/L),
gefolgt von Saccharomyces cerevisiae (12
mg/L), wihrend die anderen Stamme in der
Regel unter 10 mg/L bildeten. Weine, die mit
Saccharomyces cerevisiae fermentiert wur-
den, konnen hohe Gehalte an Ethanolamin
(2 - 16 mg/L) und Agmatin (3 - 8 mg/L) auf-
weisen.

DerEinsatz verschiedener Rotweinbereitungs-
technologien in Spatburgundertrauben zeig-
te im Falle der Maischegdrung einen Anstieg
derbiogenen Amine Putrescin, Cadaverin und
Diaminopropan, der in dem durch Kurzeit-
hocherhitzung gewonnenen Rotwein nicht
beobachtet werden konnte, was auf die Eli-
minierung der durch das Lesegut eingebrach-
ter Mikrobiota zuriickzufiihren ist. Die ring-
formigen biogenen Amine stiegen erst wah-
rend der malolaktischen Garung an und zwar
ausgeprdgterin dem durch Maischgdrung ge-
wonnenen Rotwein. Wahrend der weiteren
Lagerung der Weine stiegen die Histaminge-
haltevon 1,52 mg/Lauf2,06 mg/Lin der Mai-
schegdrvariante und von 2,09 mg/L auf 2,80
mg/L in der erhitzten Variante an, was das
weitere Bildungspotenzial durch Bakterien
und Hefen wahrend der Weinreifung belegt.

Nachweis von biogenen Aminen

Wenn die geplante EU-Verordnung iiber die
Grenzwerte von biogenen Aminen in Kraft tritt,
wird sich fiir die Winzer ein erhdhter Bedarf
zur Feststellung der aktuellen Konzentratio-
nen in Most und Weinproben ergeben. Fiir
den Nachweisvon biogenen Aminen sind eine
Reihe von Methoden wie Diinnschichtchro-
matographie und HPLC bekannt. Dabei bie-
tet sich eine Anreicherung durch Festphasen-
extraktion an. Die stabile Derivatisierung mit-
tels Dansyl-Chlorid macht die biogenen Amine
einer UV-Detektion zugédnglich, reagiert aber
auch mitanderen Most- und Wein-inhaltsstof-
fen und bedarf daher einer SPE-Aufreinigung
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und Aufkonzentrierung, um niedrige Gehalte
im Wein erfassen zu konnen. Die deutlich
empfindlichere und spezifischere Herstellung
fluoreszierender Derivate unter Nutzung der
Fluoreszenz-Detektion hat hingegen den
Nachteil der Instabilitat der derivatisierten
biogenen Amine, die eine automatisierte Deri-
vatisirung notwendig macht.

Molekularbiologische Schnellidentifizie-
rungsverfahren zum zeitnahen Nachweis
von Schadbakterien

Um die mikrobielle Bildung von biogenen Ami-
nen wahrend der Weinbereitung zu vermei-
den, ist es notwendig, die potenzielle Wein-
relevanten Schadbakterien und -hefen bereits
in niedriger Zellzahl nachzuweisen. Dazu wur-
den Isoliermethoden und molekularbiologi-
sche Methoden wie in situ Hybridisierung mit
spezifischen Sonden wie auch PCR-Metho-
den mit speziellen Primern fiir einzelne Wein-
relevante Mikroorganismenspecies in Most-
und Weinproben ausgearbeitet.

Hemmung des Wachstums schddlicher
Bakterien

DasWachstumvon unerwiinschten Bakterien
kann nach deren friihzeitiger Identifizierung
z.B. durch Erhitzen (z.B. Maischeerhitzung)
oderFlash-Pasteurisierung unterbrochen wer-
den. Weiterhin kommen schwefeln, eine Fil-
tration oder die Zugabe von Lysozym in
Betracht. Lysozym hemmt jedoch nicht alle
unerwiinschten Bakterien im Wein. Deshalb
wurden alternative Exoenzyme aus Strepto-
myceten gewonnen, die ein breiteres Wir-
kungsspektrum gegen mikrobielle Wein-
schéadlinge besitzen.

Reduktion des Gehaltes an biogenen
Aminen

Sowohlaus gesundheitlicherals auch senso-
rischer Sicht, wie auch zur Vermeidung des
Erreichens des vorgeschriebenen Grenzwer-
tes, ist es wiinschenswert, die Menge an bio-
genen Aminen im Wein zu verringern. Die Ben-
tonitschonungist ein mogliches Verfahren zur
Verminderung der biogenen Amine im Wein.
Most- und Weinschdnungen in Weifweinen
mit Kohle, Eiwei3prdparaten und Bentoniten
waren nichtimmerin der Lage, die ringformi-
gen biogenen Amine wie Histamin, Phenyle-
thylamin und Tyramin signifikant zu reduzie-
ren. Demgegeniiber gelang durch den Einsatz
von Bentoniten sowohlim Most- als auch im
Weinstadium die Gehalte derbiogenen Amine
Putrescin und Spermidin um bis zu 90% zu
vermindern.
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In anderen Versuchen konnte der Gehalt an
Histamin, Cadaverin und Putrescin um die
Halfte reduziert werden, jedoch nicht dervon
Phenylethylamin, Isoamylamin und Tyramin.
Zudem werden durch Bentonit Rotweinen
Farbstoffe entzogen und allgemein fiihrt die
unspezifische Adsorption von Aromastoffen
zu Qualitatsabstrichen. Neuere Untersuchun-
gen mit verschiedenen Bentonitprdparatio-
nen zeigen, dass der Gehalt an Histamin sig-
nifikant reduziert werden kann.

Schlussfolgerungen

Aufgrund politischer Entscheidungen ist die
Einflihrung von Grenzwerten fiir biogene
Amine, insbesondere Histamin, EU-weit zu
erwarten. Warum fiir Deutschland ein Grenz-
wert von nur 2 mg/L vorgeschlagen wurde,
ist nicht verstandlich. Viele heutige Weine
wiirden weltweit damit als verdorbene
Lebensmittel gelten, die nicht mehrverkaufs-
fahig wdren. Damit werden die Anforderun-
gen an die Weinqualitdt im Hinblick auf den
Gehalt an biogenen Aminen unnétigerweise
sehr hoch angesetzt. Um diese Grenzwerte
wahrend der Weinbereitung einzuhalten, wird
auch der Bedarf an entsprechender Analytik
enorm ansteigen.

MaBnahmen zur Vermeidung entsprechen-
der Grenzwerte bestehen in der frithen Iden-
tifizierung der entsprechenden Stdmme der
Schadmikroorganismen undin derschnellen
Hemmung des weiteren Wachstums. Bei
erhdhtem Gehalt an biogenen Aminen kann
unterhalb derfestgesetzten Grenzwerte auch
an eine Eliminierung von biogenen Aminen
z.B. durch eine Bentonitbehandlung gedacht
werden, so dass diese Weine zwarin der Qua-
litdt gemindert, abernoch verkehrsfahig blei-
ben.

Diplomarbeiten

Getranketechnologie

o

L

b s Kiderlen, Thomas

Der Weinfachhandel war in den letzten Jah-
ren einer ganzen Reihe von Verdnderungen
unterworfen. So bildeten sich aus dem klas-
sischen, traditionellen Weinfachhandelviele
Abwandlungen, die wiederum mit eigenen
Namensgebungen am Markt auftraten. Auch
klassische Dienstleistungs- und Serviceun-
ternehmen, wie auch private Hobbywein-
handler werden in Branchenbiichern als
Weinfachhandler bezeichnet. Dem Betrach-
ter fallt es zunehmend schwer festzustellen,
ob er unter der Bezeichnung ,,Weinfachhan-
del“tatsdchlich einen solchen vorfindet und
vorallem, welche Faktoren ihn dazu machen.
Eine Vielzahl an Fach-Tagungen wurden und
werden veranstaltet und sogar ein Verein
wurde gegriindet, um sich ausschliefilich mit
der Thematik ,,Weinfachhandel und dessen
Kriterien* zu beschaftigen.

Es gilt in dieser Diplomarbeit den Weinfach-
handel an sich zu strukturieren, d.h. heraus-
zustellen, was ihn definiert, welche Formen
sich daraus entwickelt haben und anschlie-
Bend Kriterien herauszuarbeiten, wie man
die verschiedenen Auspragungen voneinan-
derabgrenzen kann. Dariiber hinaus werden
zukiinftige Markttrends aufgezeigt und ein
Anforderungsprofil an einen zukunftsorien-
tierten Handel mit Wein erstellt.

Vogel, Andreas

Betriebsformen des Weinfachhandels

Ref.: D. Hoffmann — C. Jung
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Untersuchungen zu Inhaltstoffverdinderun-
gen wihrend der Verarbeitung von Gemii-
se am Beispiel von Gurken

Ref.: M. Hey — U. Kolmanitsch

Der Fokus dieser Arbeit bestand darin, Vor-
aussagen iiberdie Entwicklung von Aufguss-
inhaltstoffen bei der Gurkenverarbeitung zu
ermoglichen. Allgemeine Richtwerte zu spa-
teren Produkteigenschaften wurden erstellt
und es wurde getestet, ob von einem End-
produkt Riickschliisse auf die urspriingliche
Zusammensetzung gezogen werden kénnen.
Fiirdie Versuche wurden Gurken mitverschie-
denen Aufgiissen im genauen Verhéltnis von
Gurken zu Aufguss verarbeitet. Um Unter-
schiede, bedingt durch das Lagern der Roh-
ware, festzustellen, wurde ein Teil der Gur-
ken sofortverarbeitet, ein Teilwurde vordem
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Verarbeiten drei Tage lang gelagert. Die Roh-
ware und die Aufgiisse wurden auf Gesamt-
zucker, Sdure und Salzgehalte sowie °Brix-,
Dichte- und pH-Werte untersucht. Bei den
Konservenwurden die Kochverluste ermittelt
und bei den Natrium-Saccharin-Versionen
wurde zusdtzlich der Gehalt an Natrium-Sac-
charin bestimmt.

Zwischen den frisch und den nach drei Tagen
verarbeiteten Gurken konnten nurUnterschie-
de im Konzentrationsaustausch der Inhalt-
stoffe festgestellt werden. Ob diese tatsach-
lich auf die unterschiedliche Verarbeitungs-
zeit zuriickzuftihren sind, kann nicht
eindeutig geklart werden, da verschiedene
Pasteurisationsverfahren angewandtwurden.
Insgesamt ist es unter den bei der Diplomar-
beit gegebenen Voraussetzungen moglich,
relativ genau auf die urspriingliche Zusam-
mensetzung des Aufgusses zuriickzurechnen.
In der Praxis diirfte dies schwieriger sein, da
z.B. das genaue Verhdltnis von Aufguss zu
Gurke sowie die Kochverluste schwanken und
dem Produkt Aromen und Gewiirze zugege-
ben werden.

Weiterfiihrend konnten unter anderem eine
Methode zur genaueren Bestimmung des
Sduregehaltes der Rohware ermittelt werden,
die Berechnungen in der Praxis getestet und
dabei Richtwerte der tatsdachlichen mittleren
Verhdltnisse von Aufguss zu Gurken sowie
die entsprechenden Minimum- und Maxi-
mum-Werte in derindustriellen Verarbeitung
ermittelt werden.

Weinbau und Oenologie

Mommens, Petra

Analyse der Marktposition deutscher
Weine in Norddeutschland - Eine empiri-
sche Analyse der Regionen Schleswig-Hol-
stein und Hamburg

Ref.: M. Mend — C. Jung

Ziel dieser Arbeit ist es aufzuzeigen, welche
Konsumprédferenzen und -gewohnheiten
Weinkonsumenten in Norddeutschland
haben.

Mittels quantitativer Marktforschung, anhand



eines Fragebogens, werden Konsumenten in
Hamburg und Schleswig-Holstein befragt. Es
werden Fragen zu den Kauf- und Konsumge-
wohnheiten sowie Herkunftspraferenzen der
Konsumenten gestellt. Die Analyse der
gewonnenen Daten erfolgt mit Methoden der
deskriptiven Statistik. Dazu werden haupt-
sachlich homogene Gruppen gebildet und
analysiert ob sich diese in ihren Aussagen
und Verhalten unterscheiden.
Norddeutschland kann als Weintrinkerregi-
on bezeichnet werden, jedoch liegt der Kon-
sum in Schleswig-Holstein und Hamburg
leicht unterdem bundesweiten Durchschnitt.
Deutscher Wein hat einen Anteil von 51 Pro-
zent am Gesamtkonsum und wird vermehrt
von dlteren Konsumenten bevorzugt. Frank-
reich, Italien und Spanien sind die beliebte-
sten Herkiinfte aus dem Ausland. Es gibt eine
sehr grofe Préferenz fiir trockenen Rotwein.
Die haufigsten Einkaufsstatten sind der Dis-
counter und der Lebensmitteleinzelhandel.
Der Bezug direkt vom Winzer liegt, aufgrund
der Entfernung, weit unter dem bundeswei-
ten Durchschnitt. Die allgemeine Ausgabe-
bereitschaft fiirWein ist htheralsim Vergleich
zu Gesamtdeutschland.

Déring, Johanna R.

Untersuchung eines neuen Aufbereitungs-
verfahrens fiir Barriques anhand ausge-
wdhlter analytischer, mikrobiologischer
und sensorischer Parameter

Ref.: W. Pfeifer — D. Rauhut

In dieser Diplomarbeit wurde ein neues Auf-
bereitungsvefahren fiir Barriques untersucht.
Durch ein spezielles Verfahren wurden in ver-
schiedenen Arbeitsgdngen einige Millimeter
der inneren Oberflache der Barriques abge-
tragen und die Barriques wurden teilweise
neu getoastet.

Zieldieser Diplomarbeit wares, das neue Auf-
bereitungsverfahren und die analytischen,
mikrobiologischen und sensorischen Eigen-
schaften der aufbereiteten Barriques vor
allem gegeniiber den neuen Barriques zu
bewerten. Dazu wurden Rotweine unter-
schiedlicherRebsorten (Spatburgunder, Mer-
lot, Gamaret, Garanoir) an zwei verschiede-
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nen Standorten (Winzergenossenschaft May-
schoss-Altenahr und Fachhochschule/
Forschungsanstalt Geisenheim) in Fidssern
unterschiedlicher Herkunft (amerikanische
und franzésische Eiche) ausgebaut.

Als analytische Parameter wurden neben
Standardanalysen, Farbanalyse und Gaschro-
matographie die Analysen nach HARBERT-
SON etal. (Pigmentanalysen, Anthocyanana-
lyse, Tanninanalyse und Gesamtphenolana-
lyse) als Indikatoren fiir die Weinentwicklung
in Barriques herangezogen.

Im Bezug aufdie analytischen Eigenschaften
sollten die Weine des Jahrgangs 2006 in den
verschiedenen Barriques {iber einen gewis-
sen Messzeitraum (Januar bis Juli 2007) beob-
achtet werden.

Bei dermikrobiologischen Untersuchung lag
die Vermutung zugrunde, dass das neue Auf-
bereitungsverfahren durch den Kohlendioxid-
Einsatz Mikroorganismen im Holz abtdtet und
sozu einerReinigung des Barriques beitragt.
Dazu wurde auf die gezielte Untersuchung
auf Brettanomyces bruxellensis durch real-
time-PCR anverschiedenen Terminen zuriick-
gegriffen. Die sensorischen Priifungen am
Ende desVersuchszeitraumes bildeten einen
wichtigen Bestandteil der gesamten Unter-
suchungen und sollten auf verschiedenen
Ebenen zeigen, ob signifikante geschmack-
liche Unterschiede zwischen den Versuchs-
varianten bestehen.

Heyer-Berrisch,
| Solange

Einfluss der biologisch-organischen und
biologisch-dynamischen Wirtschaftswei-
se auf die Bodenenzymalktivitdt innerhalb
der Umstellungsperiode

Ref: O. Léhnertz — R. Kauer

Im Rahmen dieser Diplomarbeit wurden die
Auswirkungen der integrierten-, organisch-
biologischen- und biologisch-dynamischen-
Wirtschaftsweise auf die Enzymaktivitdt im
Boden untersucht. Weiterhin wurden in allen
dreiVarianten des Systemvergleichs der Stick-
stoffverlauf und der Mineralstoffgehalt im
Blatt, wahrend derVegetationsperiode 2006
dokumentiert. Die herausgearbeiteten Ergeb-
nisse im Bezug auf die Enzymaktivitdten
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konnten nicht eindeutig auf die einzelnen
Bewirtschaftungssysteme zuriickgefiihrt wer-
den. Lediglichwurde eine Tendenz der Dehy-
drogenase-Aktivitat innerhalb der Varianten
zugunsten der integrierten- Variante festge-
stellt. Vielmehrkonnte dies anhand der unter-
schiedlichen BodenpflegemaBnahmen
begriindet werden.

Auch konnte der Nitratverlaufim Boden nicht
signifikant den drei einzelnen Bewirtschaf-
tungssystemen zugeordnet werden, jedoch
zeigten sich in der Stickstoffmineralisation
Parallelen zwischen der organisch-biologi-
schen- und biologisch-dynamischen-Varian-
te. Diese Bild lie3 sich auf die Blattanalysen
ibertragen. Bei den beiden Spurenelemen-
ten Kupfer und Zink kristallisierten sich zwi-
schen derintegrierten und den beiden ande-
ren Varianten signifikante Unterschiede her-
aus. Mittels Literaturangaben lie3 sich dieses
Phanomen durch den Einsatz kupferhaltiger
Préparate in den organisch-biologisch- und
biologisch-dynamisch bewirtschafteten Zei-
len erkldaren. Weiter kdnnte der Einsatz der
Pflanzenschutzmittel ein Grund dafiir sein,
dass die Wirkungsweise der biologisch-dyna-
mischen Praparate nichtzu einer Differenzie-
rung zwischen der organisch-biologischen-
und der biologisch-dynamischen-Variante
beitragen konnte. Jedoch muss betont wer-
den, dass die Versuche im ersten Jahr der
Umstellungsphase durchgefiihrt wurden.
Daher kdnnen noch keine weitergehenden
Aussagen innerhalb dieses Versuches zum
Einfluss derbiologisch- organisch und biolo-
gisch- dynamischen Wirtschaftsweise beziig-
lich der untersuchten Parameter getroffen
werden, so dass der Versuch tiber einen lan-
geren Zeitraum durchgefiihrt werden sollte.
Des Weiteren ware es in Zukunft interessant,
die Kupfergehalte der Béden zu bestimmen,
um die eben festgestellte Tendenz zu unter-
suchen.

SIE WUNSCHEN — WIR

SCHREIBEN!

Interessiert Sie eine der hier abgedruck-
ten Kurzfassungen ganz besonders?
Nennen Sie uns lhren Favoriten (E-Mail:
ddw@meininger.de, Fax 06321
890821). Der Beitrag mit den meisten
Nennungen wird in einer der ndchsten
Ausgaben von DER DEUTSCHE WEIN-
BAU ausfiihrlicher veroffentlicht.

47




<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile ()
  /CalRGBProfile ()
  /CalCMYKProfile ()
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Error
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed false
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends false
  /DetectCurves 0.1000
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 33554432
  /LockDistillerParams true
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize false
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile (None)
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 150
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.33000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.40
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 150
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.33000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.40
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly true
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile (None)
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition (ISO Coated sb \050Prozess-Standard Offset, gestrichenes Papier, 60 L/cm\051)
  /PDFXRegistryName (http://www.eci.org/deu/pages/profiles_d.html#fogra)
  /PDFXTrapped /False

  /SyntheticBoldness 1.000000
  /OffOptimizations 3
  /Description <<
    /ENU <>
    /DEU <>
  >>
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [14400.000 14400.000]
>> setpagedevice


