
WEINBAU

Ein Wein - drei Qualitatssegmente

Bei der
mussen die
fungsleistungen er-
das Ergebnis des Arbeits-
Stefan Metzier, der der Frage
wand und -kosten die Diffe-
Classic- und Premium-
wurde untersucht, ob der
heren Produktqualitat
Vorbereitungskurs auf die
hessen durchgeführt. Meister-
Rheinland-Pfalz von der Land-
Betreuung erfolgte durch Norbert

Winzermeisterfortbildung
Kandidaten verschiedene Prü-

bringen. Der folgende Artikel ist
projektes von Winzermeister

nachging, mit welchem Mehrauf-
renzierung eines Weines in Basis-,

segment verbunden ist. Gleichzeitig
geleistete Mehraufwand in einer hö-

schmeckbar ist. Das Projekt wurde im
Winzermeisterprüfung 2008 in Rhein-

kurse in den „Grünen Berufen" werden in
wirtschaftskammer angeboten. Die fachliche

Breier vom DLR-RNH in Oppenheim.

Bei der Flaschenweinvermarktung ist es
wichtig, dem Kunden ein umfangreiches

und gleichbleibendes Angebot zu prasentie-
ren. Es ist nicht immer die Sortenvielfalt ent-
scheidend, sondern die unterschiedlichen
Weinqualitaten und Typizitaten machen den
Einkauf beim Winzer zum Erlebnis. Eine gute
Harmonie zwischen dem passenden Wein
zum gegebenen Trinkanlass verleiht jeder
Gelegenheit positive Impulse.

In diesem Projekt sollen folgende Kernfra-
gen etwas naher beleuchtet werden:
• Ist Qualitat planbar?
• Welcher Verkaufspreis muss bei Classic

und Premium angestrebt werden, urn den

Mehraufwand und die Ertragseinbufien
zu decken?

• Wie wirken sich die weinbaulichen Mafi-
nahmen auf den Ertrag und das Mostge-
wicht aus?

Definition der Zielweine

Grauer Burgunder Basic - DerTrinkwein
Dieser Weintyp steht für die Standardqualitat,
Qualitatswein. Gleichzeitig ist er die Kontrol-
le. Ein einfacher, leichter Rebsortenwein mit
moderatem Alkoholgehalt und dezenter
Frucht. Durch einfachste Bewirtschaftung
ohne Sondermafinahmen soll der Produkti-

onspreis pro l Wein so gering wie möglich
gehalten werden und die Erntemenge urn den
gesetzlich festgelegten Hektarhöchstertrag
liegen. Das Menge-Güte-Verhaltnis wird nach
dem Rebschnitt vom Jahrgang bestimmt.

Grauer Burgunder Classic - Der Menüwein
Der Classic-Wein steht für gehobene Qualitat.
Er prasentiert sich mit einem fruchtig, fri-
schen, gehaltvollen Charakter, der von einer
feingliedrigen Saure und einer harmonischen
Restsüfie abgerundetwird. Derunverwechsel-
bare Sortencharakter, das schone Mundgefühl
sowie der anhaltende Nachgeschmackzeich-
nen diesen Weintyp aus.
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Tab.1: MaBnahmen im Weinberg

' . . ' . . ' - . . ' :

Rebschnitt

Biegen

Ausbrechen

Entlauben

Pflanzenschutz

Trauben halbieren

Pflanzenschutz

Herlinge entfernen

Lese

Basic (Kontrolle)

maximal 7 Augen/m2

Halbbogen

-

-

ja

Maschine

Classic

maximal 6 Augen/m2

Flachbogen

Doppeltriebe

Kümmertriebe

in der Blüte

Gibb3

-

Botrytis

vor Traubenschluss

ja

Maschine

Premium

maximal 5 Augen/m2

Flachbogen

Doppeltriebe

Kümmertriebe

in der Blüte

GibbS

vor Traubenschluss

Botrytis

vor Traubenschluss

ja

Handlese/Maschine

Um das geeignete Lesegut zu erhalten, soll
mit rationellen, kostengünstigen und effek-
tiven ertragsreduzierenden MaBnahmen der
Weinberg vorbereitet werden. Eine moderne
Kellerwirtschaft inklusive Kaltgarung vollen-
det das Produkt.

Grauer Burgunder Premium - Der Imagewein
Premium steht für Spitzenqualitat im Auslese-
bereich. Dieser Wein trumpft mit einer aus-
gepragten reifen Aromatik und einer dicht
strukturierten, vollmundigen Art auf. Der fein
eingebundene Alkohol sowie der hohe Ex-
traktgehalt verleihen diesem Spitzenwein ei-
nen schmelzigen Abgang mit langem Finish.

Ohne ein gezieltes Vorgehen ist diese Qua-
litat fast nicht zu erreichen. Es werden keine
zeitaufwendigen und preistreibenden Matë-
nahmen im Weinberg sowie in der Kellerwirt-
schaft gescheut. Ein Top-Lesegut ist Grund-
voraussetzung, um dieses angestrebte Ziel zu
erreichen.

Der Projektaufbau

Durchführung

Ein qualitatsorientierter Anschnitt ist die
Grundlage fiir die Varianten Classic und Pre-
mium. Das Anschnittniveau wird jeweils um
ein weiteres Auge pro m2 minimiert, um aktiv
in das Menge-Güte-Verhaltnis einzugreifen.
Neben der Qualitatssteigerung wird eine
Überlastung der Stöcke vermieden und die
Leistungsfahigkeit der Reben über Jahre gesi-
chert. Wichtig ist eine ausgeglichene Nahr-
stoffversorgung, die je nach Qualitatserwar-
tung angepasst werden muss. Nahrstoffman-
gel sowie ein Überschuss in der Premium-Va-
riante führen zu negativen Beeinflussungen
der Vegetation und können die Bewirtschaf-
tung beziehungsweise die Entwicklung in den
Folgejahren stark beeinflussen.

Im Gegensatz zum Basic-Halbbogen
(s. Abb. 1) wurden die Reben von Classic und
Premium per Flachbogen (s. Abb. 2) befestigt.
Durch die waagrechte Position der Fruchtrute
beim Flachbogen, besitzt jeder neue Trieb ein
bis zwei Haupttriebblatter mehr als bei einem
Halbbogen. Er bietet auch beste Vorausset-
zungen fiir einen gleichmatëigen Austrieb. Des
Weiteren ist der gröfitmögliche, zu realisie-

rende Abstand zwischen den Trieben vorhan-
den. Somit werden Laubwandverdichtungen
unterdrückt und die Traubengesundheit ge-
fördert. Bei weiteren geplanten qualitatsopti-
mierenden Matënahmen spielt der Flachbo-
gen seine ganze Sterke aus. Durch die kom-
paktere Traubenzone muss bei einer Entlau-
bungweniger Blattflache entfernt werden, um
die Trauben der Sonne zu prasentieren. Somit
steht auf Anhieb nach diesem Eingriff eine
grötëere Photosyntheseleistung des Stockes
zur Verfügung.

Bei der Kontrolle (Basic) wurde nur der
Stammbereich ausgebrochen, um Zeit und
Facharbeiterkosten einzusparen. In den qua-
litatsoptimierten Varianten konnte zusatzlich
die Nettoassimilation der Stöcke durch Aus-
brecharbeiten im Kopfbereich (s. Abb. 3
und 4) sowie durch das Entfernen von Geiz-
und Doppeltrieben (s. Abb. 5 und 6) beguns-
tigt werden. Zuletzt genannte erhöhen das
Gesundheitsrisiko der Traubenqualitat durch
eine Verdichtung der Laubwandstruktur. In
fortgeschrittener Entwicklung wurden zusatz-
lich rückgebliebene, sogenannte Kümmer-
triebe entfernt. Diese weisen ein schlechtes
Blatt-Frucht-Verhaltnis auf und wirken sich
negativ auf die Qualitat des Lesegutes aus.

Nach den versterkten Ausbrecharbeiten
folgte bei den Varianten Classic und Premium
eine beidseitige Entlaubung in der abge-
henden Blüte, mit anschlietëender Gibberellin-
saurebehandlung. Die Entblatterung ist ein
wichtiger Baustein im Qualitatsmanagement.
Durch die luftigere Traubenzone ist eine
schnelle Abtrocknung nach Niederschlag ge-
nauso positiv, wie die optimierte Benetzung

Abb. 1 und 2:
links Halbbogen für

Basic und rechts

Flachbogen für

Classic und Premium

Abb. 3 und 4:
links Kopfbereich

Basic und rechts

ausgebrochener

Kopf für Classic

und Premium

Abb. 5 und 6:
links Doppeltriebe

Basic und rechts

entfernte Doppel-

triebe Classic

und Premium
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Tab. 2: MaBnahmen in der Kellerwirtschaft

Lese

Transport

Verarbeitung

Mittel (Transport)

Mittel (Pressen)

Vorklarung

Garung

Mittel (Garung)

Abstich

Mittel (Abstich)

Filtration

Basic (Kontrolle)

Maschine

Traubenwagen

Pressen

S02 30 bis 50 mg/l

Enzym

Kohle (Faulnis)

Bentonit 200 g/hl

Gelatine (Flüssig)

Kieselsol

Sedimentation 18h

20° C

Hefe

DAP

1 Woche

S0280mg/l

spat. Dezember

Classic

Maschine

Traubenwagen

Standzeit6bis10h

Pressen

S02 30 bis 50 mg/l

Enzym

Kohle (Faulnis)

Bentonit 200 g/hl

Gelatine (Flüssig)

Kieselsol

Sedimentation 18h

16-17°C

Hefe Cryarome

DAP

evtl. Garstopp 10g RZ

Filtration + Kalte

S0280mg/l

X

Premium

Hand/Maschine

Behalter

Entrappen

Kaltmazeration zwei Tage

Pressen

S02 30 bis 50 mg/l

Enzym

Kohle (10-20g/hl)

Bentonit 200 g/hl

Gelatine (Blatt)

Kieselsol

Sedimentation 18h

18°C

EC1118

DAP und Hefezellwand

evtl. Garstopp 4 g RZ

Kalte

Enzym MMX 5 g/hl

S0250mg/l

je nach Probe

bei Pflanzenschutzmafinahmen. Die Beeren-
haut wlrd von ihrer Struktur verstarkt und ist
somit widerstandsfahiger gegen aufiere Ein-
wirkungen. Des Weiteren wird das Risiko von
Stielerkrankungen herabgesetzt. Durch den
frühen Einsatzzeitpunkt konnte der Ertrag um
etwa 10 bis 15 % gesenkt werden. Ein Teil der
waagrecht stehenden Gescheine wurde hal-
biert oder sogar komplett entfernt.

Die Behandlung der Traubenzone mit Gib-
berelinsaure verstarkte den Nebeneffekt der
Verrieselung (s. Abb. 7 und 8). Dadurch wer-
den einzelne Beeren nicht richtig ausgebildet
und fallen durch.

Somit wird der Traubenkompaktheit der
Burgundersorte entgegengewirkt, die Trau-
bengesundheit gefördert und das Mostge-
wicht erhöht. Die geminderte Photosynthese-
leistung durch den Blattverlust des Entblatte-
rungsvorgangs, wird bei frühem Entlauben
durch eine starke Geiztriebbildung relativ
schnell ausgeglichen.

Die höhere Verletzungsanfalligkeit der
Trauben und Gescheine durch Hagelschlag
sollte registriert, aber nicht überbewertet wer-
den. Bei allen qualitatssteigernden MaEnah-
men gibt es Nachteile, die durch den Witte-
rungsverlauf hervorgerufen werden können,
so auch bei dieser.

Um eine Spitzenqualitat bei den Burgunder-
sorten anzustreben, ist eine Traubenhalbie-
rung (s. Abb. 9 und 10) unumganglich. Die
sehr dichte und kompakte Beerenstruktur
la'sst kein Ausdünnen wie bei lockerbeerigen
Rebsorten, zum Beispiel Dornfelder, zu. Ent-
fernt man ganze Trauben, so erhöht sich die
sortentypische Abdrück- und Aufplatzgefahr
bei den zurückgebliebenen Früchten.

Auch bei optimalen Witterungsbedin-
gungen in der Reifezeit ware somit eine Ge-

sundheitsgefahrdung des Lesegutes nicht
ausgeschlossen. Eine verfrühte Lese kann die
Folge sein.

Aus diesen Gründen wurde entschieden,
eine Traubenteilung durchzuführen, die nicht
nur ertragsregulierende und somit qualitats-
steigernde Impulse gibt, sondern vor allem
auch die Traubengesundheit fördert. Somit
hat man auch bei etwas schlechteren klima-
tischen Bedingungen gute Chancen auf eine
lange Endreife am Stock.

Der allgemeine Pflanzenschutz wurde bei
diesem Projekt nicht differenziert. Die Varian-
ten Classic und Premium erhielten eine zu-
satzliche Botrytizidbehandlung kurz vor Trau-
benschluss. Dies ist der letzte Zeitpunkt, um
eine gute Benetzung der Beeren im Trauben-
inneren zu erreichen. Die Entstehung bezie-
hungsweise Ausbreitung des Botrytispilzes
wird hauptsachlich durch Verletzungen an
den Beeren begunstigt. Aus diesem Grand ist
eine Sonderbehandlung bei den Burgunder-
sorten am sinnvollsten und notwendigsten.

Nach fortgeschrirtener Traubenreife wurde
in allen drei Varianten eine grüne Vorlese
durchgeführt (s. Abb. 11 und 12). Bei diesem
Vorgang werden unreife, zurückgebliebene
Trauben, die meist an Geiztrieben gewachsen
sind, mit der Hand herausgeschnitten. Diese
sogenannten Herlinge weisen einen honen

Abb. 7 und 8:
links Basic ohne

Gibb 3-Behandlung,

rechts starke Gibb 3-

Behandlung bei

Classic und Premium

Abb. 9 und 10:

links Basic ohne

Traubenhalbierung,

rechts Traubenhalbie-

rung bei Premium

Abb. 11 und 12:
links inklusive

Herlinge, rechts

entfernte Herlinge

bei allen Varianten
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Anteil an Saure beziehungsweise einen min-
derwertigen Zuckergehalt auf. Um keine quali-
tativen Nachteile des Lesegutes durch eine
maschinelle Lese zu erhalten, ist dieser Vor-
gang Pflicht.

Beobachtungen
Durch die sehr warmen Temperaturen im
April 2007 war der Austrieb rekordverdachtig
früh. Bei den drei Varianten konnten keine
Unregelma'fiigkeiten beziehungsweise Aus-
triebsschaden festgestellt werden.

Die Witterungsverhaltnisse zur Blüte waren
nicht optimal. lm Gegensatz zu einem gleich-
mafiigen und relativ zügigen Verlauf, zog sich
die Blüte über fast zwei Wochen hinaus. Küh-
le Temperaturen sowie leichte bis mittlere
Niederschlage verscharften die Situation. Es
waren allgemein starke Unterschiede zwi-
schen Sonnen- und Schattenseite festzustel-
len. lm Extremfall hingen Trauben mit begin-
nender und abgehender Blüte an einem
Stock.

Eine durch die Witterung zu erwartende
Verrieselung blieb aus. Es ist nur eine geringe
Anzahl an Beeren durchgefallen.

Der optimale Applikationszeitpunkt für
GIBB 3 war schlecht festzulegen. Eine gleich-
mafiige Wirkung auf alle Trauben war defini-
tiv nicht machbar, da die Unterschiede zwi-
schen Sonnen- und Schattenseite zu grotë
waren. Bei einem geschatzten Blütestadium
von 60 % wurde die Sonderbehandlung durch -
geführt.

lm Zeitraum Mai bis Juli war das Wetter oft
unbestandig. Regenschauer wurden haufiger,
Sonnenscheinstunden wie im April konnten
nicht erreicht werden. Trotzdem herrschten
keine schlechten Vegetationsbedingungen.
Der Sommer war temperaturmafiig ausge-
glichen und nicht von extremer Hitze gepragt.
Die seit Jahren vermehrten Gewitter blieben
aus und der Niederschlag war gut verteilt. So-
mit konnten die Reben ohne Stress-Situa-
tionen gleichmafiig aufwachsen und sich
kontinuierlich entwickeln. Das Projekt wurde
nicht durch pilzliche Krankheiten und Schad-
lingen beeinflusst. Auch der Traubenwickler
war durch die Verwirrmethode in diesem Jahr
kein Thema.

Die Reife
Ab Reifebeginn und Weichwerden der Trau-
ben wurden die Niederschlage seltener. Die
Gefahr des frühzeitigen Aufplatzens der Trau-
ben war somit minimiert und trat auch nicht
ein. Durch die ausgeglichenen Temperaturen
fand eine langsame, gleichmafêige Reife statt.
Die magischen 100 Tage Reifezeit nach der
Blüte konnten problemlos und ohne gesund-
heitliche Einbutëen bei allen Varianten er-
reicht werden. Anhand des Vegetationsver-
laufes konnte man sich zu diesem Zeitpunkt
auf frische, fruchtige Weifiweine freuen. Unter

Tab. 3a: Werte zutn Lesezeitpunkt

Lese Basic Classic j Premium*

Mostgewicht
0 Oechsle 89 96 99

Ertrag

kg/ha

1 Wein/ha

16100

12880

9140

7300

8150

6520

Botrytis

Befallshaufigkeit

Befallsstarke

20%

10%

8%

5%

1%

5%

* Werte vom Lesezeitpunkt Basic und Classic

^^^s^^w^^s^^

Pren
24.09.

tium
Lese

Unter-
schiede

Mostgewicht

° Oechsle 99 106 7

Ertrag

kg/ha

1 Wein/ha

8150

6520

5700

4600

-2450

-1920

Botrytis

Befallshaufigkeit

Befallsstarke

1%

5%

2%

5%

1

0

normalen Umstanden dürfte durch die aus-
geglichene NahrstoffVersorgung und die aus-
gebliebenen Stress-Situationen eine unty-
pische Alterung auszuschliefien sein.

Die Mostgewichte stiegen gleichmafiig und
parallel zueinander an (s. Abb. 13). Wie erhofft
hat sich die Premium-Variante ganz oben plat-
ziert, mit geringem Unterschied (im Schnitt
3° Oe weniger) dicht gefolgt vom Classic. Die
Basic-Variante war erwartungsgemafi etwas
abgeschlagen, lag aber höher als erwartet.

Die Lese
Am 24. September 2007 wurden die Varianten
Basic und Classic maschinell geerntet. Für die
nachsten zwei Tage war unbestandiges Wetter
vorausgesagt. Vom Premium wurden zehn
Stöcke mit der Hand gelesen, um einen ob-
jektiven Vergleich zwischen allen Varianten
darstellen zu können, siehe Tabelle 3a.

Das Lesegut der Basic-Qualitat war in einem
sehr guten Zustand (s. Abb. 14). Wenig Fa'ul-
nis, ein gutes Mostgewicht und ein aus-
reichender Ertrag stellten die Weichen für eine
ordentliche Weinqualitat, die auchwirtschaft-
lich keine Wünsche offen liefi.

Die qualitatssteigernden und ertragsregulie-
renden Mafinahmen haben sich bei der
Classic-Variante deutlich bemerkbar gemacht
(s. Abb. 15). Das Mostgewicht wurde gegen-
über der Kontrolle um fast eine Qualitatsstufe
gesteigert, der Ertrag um ein Drittel minimiert.
Der Gesundheitszustand konnte nicht besser
sein und harte auch eine spa tere Lese möglich
gemacht. Jedoch war eine Ernte zu diesem
Zeitpunkt die richtige Wahl, um eine Dishar-
monie durch den gleichzeitig steigenden Al-
koholgehalt im spa'teren Wein zu vermeiden.
Übertragt man die weitere Entwicklung des
Mostgewichts von der Premium-Variante auf
den Classic (s. Abb. 13), so hatte eine spatere
Lese um den 1. Oktober keine Mostgewichts-
steigerung erzielt. Jedoch ware eine Ver-
schlechterung derTraubengesundheit durch
den folgenden Niederschlag nicht auszu-
schliefien gewesen.

Die Premium-Variante wurde am 9. Okto-
ber maschinell geerntet. Eine selektive Lese
war nicht nötig, um ein kerngesundes Lesegut
(s. Abb. 16) für die nachfolgende Kaltmazera-
tion zu erhalten. Die im Vergleich zur Classic-
Variante zusatzliche Traubenhalbierung op-
timierte den Gesundheitszustand der Früch-
te und machte somit eine langere Endreife am
Stock möglich. Sogar der Niederschlag am
26. September (8 l/m2) konnte die hochreifen
Trauben bis zum Lesetermin gesundheitlich
nicht negativ beeinflussen. Das Mostgewicht
hatte nach dem Regen einen kurzen Durch-
hanger und konnte erst am 2. Oktober wieder
eine Zunahme verzeichnen. Durch das fol-
gende Bilderbuchwetter bis zur Ernte konnten
sich der Zuckergehalt sowie die Inhaltsstoffe
in den Trauben kontinuierlich konzentrieren.
Der Ertrag wurde parallel durch die Verklei-
nerung der Beeren (Zusammenschrumpfen

Abb. 13:
Entwicklung der

Mostgewichte bei
allen drei Varianten

£5 ,H rf> <r>
m

Datum
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durch Wasserabnahme in der Beere) standig
minimiert. Dies wird auch durch die Ernte-
daten vom Zeitpunkt der Basic- und Classic-
Lese und der endgültigen Daten der Premi-
um-Variante deutlich (s. Tab. 3b: Entwicklung
Premium).

Man kann nun diskutieren, ob eine frühere
Lese eventuell bei 102° Oe aufgrund der star-
ken Abnahme der Erntemenge sinnvoller ge-
wesen ware. Diese extreme Menge-Güte-Ver-
schiebung in der Endreife war überraschend
und wird Anlass für weitere Untersuchungen
in den nachsten Jahren sein. Schlieftlich spielt
auch der Produktionspreis pro l für die Ver-
marktung eine wichtige Holle und die Ernte-
menge ist in dieser Kalkulation eine der wich-
tigsten Gröfien.

Zwischenfazit Weinbau
Das Ernteergebnis des Projekts war sehr zu-
friedenstellend. Durch die gezielt durchge-
führten Sonderbehandlungen im Weinberg
wurden klare Qualitatsunterschiede der ein-
zelnen Varianten erreicht. Die zunehmenden
Mostgewichte vom Basic- bis zum Premium-
Lesegut, um jeweils eine Qualitatsstufe, bele-
gen den Erfolg der angewandten Mafinah-
men.

Deshalb scheint sicher, dass diese Unter-
schiede auch in ungünstigeren Jahrgangen
erreicht werden können, wobei sich der Quali-
tatsdurchschnitt etwas senken wird.

Maischeverarbeitung
Direkt nach der Lese wurde bei allen Varian-
ten eine Maischeschwefelung vorgenommen,
um das Lesegut vor unerwünschten biolo-
gischen Aktivitaten zu schützen und eine Oxi-
dation zu minimieren.

Das Basic-Lesegut wurde direkt nach der
Lese ohne Standzeit abgepresst.

Bei der Classic Variante erfolgte vor dem
Pressen eine Maischestandzeit von zehn
Stunden. Durch den langeren Kontakt mit der
Traubenschale und dem Fruchtfleisch, extra-

hiert der Saft mehr Aromen und Inhaltsstoffe.
Dieser Vorgang wurde durch Zugabe eines
Enzyms verstarkt Das Ziel waren gehaltvollere
Weine mit vermehrten Primararomen.

Um bei der Premium-Klasse nochmals die
Intensitat und den Extraktgehalt des Mostes
zu steigern, wurde hier eine Kaltmazeration
durchgeführt. Bei diesem Vorgang wird die
Maische mit Trockeneis auf 4° C herunterge-
kühlt und die Temperatur anschlieftend im
Kühlhaus zwei bis vier Tage, je nach Sorte und
Ziel, gehalten. Durch die Kalte werden mikro-
bielle Aktivitaten unterdrückt und ein Angaren
verhindert. Da nicht nur die positiv beeinflus-
senden Inhaltsstoffe für die spatere Weinqua-
litat im Most konzentriert werden, ist ein ge-
sundes Lesegut und eine entrappte Maische
Grundvoraussetzung. Sollte man diese Richt-
linien nicht beachten, so sind ein hoher Phe-
nolgehalt sowie sensorische Fehler nicht aus-
geschlossen. Durch die Vollernterlese war ein
Entrappen nicht nötig.

Da die Rebsorte Grauer Burgunder im Ge-
gensatz zu anderen Sorten eine gehaltvollere
Typizitat von Natur aus mitbringt, wurde eine
kurze, zweitagige Standzeit gewahlt.

Durch die Kaltmazeration konnten der Ex-
traktgehalt sowie die Stickstoffversorgung des
Mostes erhöht werden. Die aufgenommenen
Inhaltsstoffe und Spurenelemente sorgen zu-
satzlich für eine Pufferung der Saure. Somit
erhielt man einen gehaltvolleren Wein, der
auch in seiner Harmonie verfeinert wurde.
Der trotz Gerbstoffschönung angestiegene
Phenolgehalt dürfte keine negative Ge-
schmacksbeeinflussung im spateren Wein
hervorrufen. Wie in der Tabelle 4 zu sehen ist,
liegt dieser Wert auf gleicher Höhe mit der
Classic-Variante, die eine einfache Maische-
standzeit von zehn Stunden absolviert hat.

Die Vorklarung
Nach dem Pressen wurden alle Moste sedi-
mentiert. Angestrebt wurde ein Klargrad von
0,6 bis 0,8 % Schleudertrub. Die Vorklarung

Tab. 4: Vorklarung

Analyse nach

Vorklarung

Gesamtalkohol

zuckerfr. Extrakt

Gesamtsaure

f luchtige Saure

Nopa

Polyphenole

NTU

Basic

97,4

25,9

8,5

0,13

259

316

122

Classic

105,2

27

7,3

0,19

277

533

-

Premium

112,3

28,4

6

0,22

312

500

67

ist Grundvoraussetzung für eine reintönige
Garung. Durch das Abtrennen der Trubstoffe
wird die innere Oberflache des Mostes stark
verkleinen und eine stürmische, unkontrollier-
bare Garung ausgeschlossen. Ziel ist es, durch
eine gleichmafiige und gezügelte Zucker-
abnahme beziehungsweise Alkoholzunahme
die sortentypischen Fruchtaromen vom Most
in den spateren Wein zu übertragen. Des Wei-
teren werden Risiken wie Garstockung, Alko-
holversiedung und, im schlimmsten Fall, ein
starker Anstieg der Essigsaure minimiert.

Mit der Vorklarung wurden auch gleichzei-
tig eine Eiweitëstabilisation mit Bentonit
durchgeführt und leichte Geruchs- und Ge-
schmacksbeeintrachtigungen beseitigt (Koh-
le). Die Varianten Classic und Premium er-
hielten zusatzlich eine Gerbstoffschönung,
um die extrahierten Phenole wahrend der
Standzeit zu reduzieren.

Das Trubdepot wurde mit Hilfe eines Hefe-
filters aufbereitet und den Gebinden wieder
zugeführt. Somit kann der Mengenverlustbei
der Vorklarung vernachlassigt werden. Ein
analytischer Vergleich der drei Varianten nach
der Vorklarung kann der Tabelle 4 entnom-
men werden.

Die Garung
Die Garung hat einen groften Einfluss auf die
spatere Weinqualitat. Alle qualitatssteigern-
den Mafinahmen im Weinberg sowie Sonder-
behandlungen im Maischestadium werden
durch eine stürmische und unsaubere Garung
wertlos. Durch die Entstehung grofier Mengen

Abb. 14,15 und 16: Trauben Basic, Trauben Classic und Trauben Premium
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Kohlendioxid innerhalb kürzester Zeil, wer-
den die mühevoll gewonnenen Aroma- und
Inhaltsstoffe mit über das Spundloch ver-
flüchtigt. Die starke Temperaturzunahme
kann zu Alkoholverlusten und zum Absterben
der Hefe führen. Der daraus entstandene
Wein wird den Qualitatsansprüchen nicht
mehr gerecht.

Um dieser Gefahr zu entgehen, mussen ein
paar wichtige Grundlagen geschaffen werden.
Eine gute Vorklarung ist die Grundvorausset-
zung für eine saubere Garung.

Durch den Einsatz von Reinzuchthefe wird
eine schnelle und reintönige Angarung er-
möglicht. Negative, wilde Hefen werden un-
terdrückt und können keine unerwünschten
Nebenprodukte erzeugen, etwa Essigsaure-
bildung.

Reinzuchthefen bilden wenig Garneben-
produkte, was der spateren Schwefelstabilitat
zu Gute kommt. Des Weiteren haben sie gute
Durchgareigenschaften, auch bei hoch-
wertigen Weinen mit erhöhtem Alkoholgehalt.
Eine gute NahrstoffVersorgung ist wahrend
der gesamten Garung wichtig. Hauptsachlich
bei der Hefevermehrung zu Beginn und bei
der Endvergarung sollte kein Nahrstoffmangel
auftreten.

Durch eine Temperatursteuerung wahrend
der Garung kann man aktiv in den Garprozess
eingreifen. Eine Erhöhung beschleunigt und
eine Temperaturabnahme verlangsamt die
Umwandlung von Zucker in Alkohol. Nur mit
Einhaltung der Parameter und standiger Kon-
trolle kann die geerntete Qualitat erhalten und
zu unverwechselbaren Weinen veredelt wer-
den.

Die Basic-Variante (Kontrolle) soll, wie in
der Projektweinbeschreibung erklart, ein ein-
facher sortentypischer Wein darstellen. Mit
einer gezügelten Vergarung im mittleren Tem -
peratursegment und einer neutralen Rein-
zuchthefe sind dafür gute Voraussetzungen
geschaffen worden.

Um einen frischen, fruchtigen Classic-Wein
zu erreichen, fiel die Entscheidung für eine
Kaltgarung mit einer geeigneten, temperatur-
toleranten Reinzuchthefe (Cryarome). Durch
die niedrige Temperatur wird der Garprozess
verlangsamt und gibt dem entstehenden Jung-
wein mehr Zeit für die Bildung und Bindung
von Frucht und Inhaltsstoffen. Dieser Wein-
Typ soll sich dadurch mit seiner Aromenviel-
falt sowie mit einer feingliedrigen, beleben-
den Kohlensaure auf dem Gaumen prasentie-
ren.

Der Wein wurde aus technischen Gründen
nicht wie geplant abgestoppt, sondern ist
durchgegoren.

Der Premium-Wein dagegen soll mit einer
kompakten, reifen Aromendichte, mit einem
wertigen, gehaltvollen und ausgewogenen
Mundgefühl sowie mit einer langen Nachhal-
tigkeit auftreten. Um diese Qualitatsmerkmale

Tab. 5: Berechnung der Produktionskosten pro 1 Wein

Produktionskosten für einen ausge-
schöpften ha-Ertrag, Basic-Qualitat
Ertrag in t

10500

Produktionspreis
pro 1 in €

0,9

Produktionskosten
pro ha in €

9450

Entstandene Mehrkosten gegenüber der Basic-Variante
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Weinbau
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34
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8

8

Classic Premium
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Zusammenfassung

In diesem Meisterprojektwurde das Ziel ver-
folgt, aus einer Grauburgunderanlage drei
Weine herzustellen, die sich in ihrer Qualitat
und Typizitat unterscheiden.

Mit Basic, Classic und Premium waren die
Anforderungen an das jeweilige Lesegut und
an die daraus entstehenden Weine klar defl-
niert. Mit Hilfe von weinbaulichen Mafinah-
men wurde der Weinberg in drei Zonen unter-
teilt. Durch eine Konzentration von Mostge-
wicht und Inhaltsstoffen am Stock mit gleich-
zeitiger Optimierung der Traubengesundheit,
kormte das gewünschte Potenzial des jewei-
ligen Endweines vorbereitet werden.

Durch moderne Kellerwirtschaft wurden
die natürlichen Qualitatsunterschiede in die
entstandenen Weine übertragen und mit
zusatzlichen Faktoren wie Maischeverarbei-
tung und Garung verfeinert.

Die Erntedaten sowie die analytischen Er-
gebnisse der Endweine zeigten eine deutliche
Wertsteigerung zwischen den Varianten. Dies
wurde auch durch eine sensorische Beur-
teilung durch neutrale Verkoster bestatigt. Die
einzelnen Varianten konnten den Projekt-
zielweinen zugeordnet werden, und entspra-
chen auch den geschmacklichen Profllen.

Es war festzustellen, dass man mit gezielten
weinbaulichen sowie kellerwirtschafdichen
Mafinahmen die gewünschte Qualitat des
Endproduktes beeinflussen und erreichen
kann.

Berechnung der Produktionskosten
Für die Berechnung der Produktionskosten
der einzelnen Varianten, wurde der Basic-
Wein mit einem Entstehungspreis von 0,90 €
pro l festgelegt, siehe Tabelle 5. Das ist der
zurzeit gehandelte Preis, den ein Winzer zah-
len muss, um einen Liter Grauer Burgunder
im Qualitatsweinsegment zu erwerben.

In Tabelle 5 wurden die Produktionskosten
für einen ausgeschöpften Hektarertrag in Ba-
sic-Qualitat mit den entstandenen Mehrkosten
gegenüber der Basic-Variante verglichen.

Der Mehrauiwand für eine Qualitatssteige-
rung bis in den Premium-Bereich hielt sich in
Grenzen. Eine Erhöhung der Aufwendungen
ist jedoch im Spitzensegment nicht ausge-

Tab. 6: Berechnung Umsatz pro ha

bei der Basic-Variante

Tab. 7: Berechnung Flaschenpreis Classic und Premium

Faktoren

Ernteverlust gegenüber Basic-Variante pro ha in l
in 0,75! Flaschen

Umsatz Basic-Variante pro ha in €

Mehrkosten für Qualitatssteigerung pro ha in €

Kosteneinsparung durch verminderte Flaschenzahl
(Flasche, Verschluss, Abfüllkosten, Ausstattung,
Verpackung und Transport zum Kunden) 1 ,20 €/ Flasche

Angepasster Mindestumsatz Classic.Premium

(um gleiche Gewinnspanne von Basic zu erhalten)
für die Erntemenge pro ha in €

Vermarktungsfahige Menge pro ha in l
in 0,75! Flaschen

Endverkaufspreis pro Flasche in €

+

~

/

=

Classic

3200
4266

60200

592

5119

55673

7300
9733

5,72

Premium

5900
7866

60200

1808

9439

52569

4700
6267

8,39

Faktoren

Vermarktungsfahige Erntemenge
in l pro ha

Umrechnung auf 0,75! Flaschen

Verkaufspreis (vorgegeben)

pro Flasche in €

Umsatz pro ha in €

Basic

10500

14000

4,3

60200

schlossen, da in diesem Jahr keine selektive
Lese nötig war.

Produktionskosten pro Liter Wein
Die errechneten Preise pro l (s. Tab. 5) sind
gleichzeitig Richtwerte, im Falle eines Fass-
weinverkaufs der einzelnen Varianten.

Es wird in dieser Kalkulation sehr deutlich,
dass der Ernteverlust durch die qualitatsstei-
gernden und somit mengenregulierenden
Mafinahmen mehr ins Gewicht fallt, als die
Mehrkosten für die Sonderbehandlungen.

Deshalb ist es wichtig, gerade bei den Pre-
miumprodukten ein gutes Menge-Güte-Ver-
haltnis anzustreben. Wie sich diese Faktoren
(Mostgewicht, Erntemenge) in der Endreife
verandern, wird in der Tabelle Sb zur Entwick-
lung Premium nochmals deutlich.

Berechnung Flaschenpreis Classic und
Premium
Bei der Berechnung des Flaschenpreises von
Classic und Premium wurde der Verkaufspreis
von 4,30 € für die Basic-Qualitat angestrebt.
Daraus ergibt sich ein Umsatz pro ha von
60 200 €, siehe Tab. 6. Dieser Wert wurde als
Grundlage für die Flaschenpreisberech-
nungen genommen, um mit den höheren
Qualitaten den gleichen Umsatz pro ha zu
erzielen. Somit wird die Gewinnspanne bei
Basic, Classic und Premium in dieser Kalku-
lation gleich gehalten.

Wenn eine Flasche Basic 4,30 € kostet, darm
mussen die Kunden für den Classic 5,72 € und
für den Premium 8,39 € zahlen, um gleiche
Hektarumsatze erzielen zu können, siehe Ta-
belle 7. In der heutigen Zeit sind dies nach
Auffassung des Autors realistische Preise, die
auch erzielt werden können. Die meisten
Umsatze werden erfahrungsgemafi im Be-
reich Basic bis Classic geschrieben.

Der Premium-Wein ist mehr ein Imagepro-
dukt, ein Aushangeschild jedes Weinguts. Er
hebt sich in seiner Struktur deutlich von den
Konsumweinen ab, was Liebhaber und Qua-
litatsfanatiker auch gerne mit einem be-
rechtigten Preis würdigen.

Qualitat ist aber nicht nur Premium, son-
dern muss vom einfachen Wein bis in die
Spitzenklasse stimmen.

Fazit
Mit gezieltem Durchführen von Sondermafi-
nahmen im Weinberg sowie in der Kellerwirt-
schaft ist Qualitat planbar.

Mit einem rentablen Verkaufspreis unter
10 € für eine Flasche Premium-Wein wird die-
ses Spitzenprodukt auch seine Abnehmer
finden. Mit speziellen Kreationen ist auch
über der magischen lOer-Marke (in €) eine
deutliche Gewinnsteigerung möglich.

Bei der Premium-Variante wurden starke
Ertragseinbufien wahrend der Endreife fest-
gestellt. Ob ein Ausreizen der Reifezeit immer
notwendig ist, um eine Premium-Qualitat zu
ernten, muss weiter untersucht werden.

Der Ertragsverlust pro ha fallt deutlich hö-
her ins Gewicht als die Mehrkosten für die
Qualitatssteigerung über das ganze Jahr. Ein
ausgewogenes Menge-Güte-Verhaltnis ist
sehr wichtig.

Ohne Sondermafinahmen war auch dieses
Jahr kein Premium-Wein zu erreichen. Ein
Weinberg muss über die ganze Vegetationszeit
mit gezieltem Vorgehen optimiert werden, um
das gewünschte Ziel zu erreichen. Ein gesun-
des Lesegut sowie eine saubere Kellerwirt-
schaft sind ebenso wichtig. •
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