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Einleitung

Qualitdtsmanagement ist die Optimierung aller Produktions- und Verarbeitungsschritte mit dem Ziel, erfolgreiche
Qualitédtserzeugnisse fiir den Markt zu schaffen.

Gleichzeitig trigt die Umsetzung eines Qualititsmanagements im Weinbau den Uberlegungen zur Nachhaltigkeit in
der Flachenbewirtschaftung, in der kellerwirtschaftlichen Erzeugung und in der Vermarktung des Naturproduktes
Wein in hohem Maf3e Rechnung. Eine ressourcenschonende Nutzung unseres sensiblen Naturraumes Weinberg sowie
eine marktorientierte Steuerung des Vinifizierungsprozesses konnen als die wesentlichen Bestandteile der Weinerzeu-
gung gelten, mit denen neben der Kostenoptimierung auch die 6kologische Bilanzierung Einzug in die Produktion
halt.

In Industriebetrieben sind durchgéngige Qualitdtsmanagementkonzepte in der Regel etabliert. Sie zeichnen sich aus
durch exakt definierte Anweisungen zu jedem Arbeitsschritt und durch Qualitdtskontrollen in den verschiedenen
Verarbeitungsstufen. Die Durchfithrung der Qualitdtskontrollen obliegt dabei intern berufenen Personen, hédufig aber
auch externen Qualitdtsmanagern. Solche Qualitdtsmanagement-Modelle bilden in Zukunft auch im Weinbau die
Basis fiir eine erfolgreiche Qualitatsweinproduktion.

Die Qualitdtsmanagementmodelle der Wirtschaft allgemein sind nicht direkt auf die Verhaltnisse in der Weinwirt-
schaft ibertragbar, auf die sich das vorliegende Konzept eines Qualitdtsmanagements bezieht. Die weinbauliche
Erzeugung stellt keine homogene Produktions- und Verarbeitungssituation dar, wie sie in vielen industriellen Prozes-
sen gegeben ist. Vielmehr liegt in der weinbaulichen Erzeugung in der Regel eine rdumliche und personelle Trennung
der Verantwortlichkeit fiir die Traubenerzeugung, die Verarbeitung und die Vermarktung vor. In aller Regel ist in den
kleineren Weinerzeugerbetrieben auch die Mdéglichkeit nicht gegeben, zusétzliches Personal in Form eines speziellen
Qualitdtsmanagers einzustellen. In solchen Betrieben ist es insofern sinnvoll, einen Qualitditsmanager mit entspre-
chenden Weisungsbefugnissen intern zu berufen, z. B. den fiir den Weinausbau oder fiir die Vermarktung Verant-
wortlichen. Auch die Berufung einer fiir mehrere Betriebe zustindigen Person stellt einen aussichtsreichen Losungs-
ansatz zur erfolgreichen Umsetzung des Qualitdtsmanagements dar.

Fiir die Umsetzung kommt erschwerend hinzu, dass die Produktentwicklung in Weinbaubetrieben nicht rein markt-
orientiert erfolgen kann, sondern einer Mischung aus Markterfordernis und gegebenen Produktionsmoglichkeiten
entspricht. Zudem sind fiir die Landwirtschaft im Allgemeinen und fiir den Weinbau im Speziellen Schwankungen in
Qualitat und Quantitét in Abhingigkeit von der Klimagunst zu beachten.

Unter Beriicksichtigung dieser Argumente haben die Autoren (Mitarbeiter/-innen des Staatlichen Weinbauinstituts
Freiburg, der Sachgebiete Weinbau der Regierungsprasidien Freiburg und Karlsruhe und die Weinbauberater) einen
zweistufigen Leitfaden zur Etablierung eines Qualititsmanagements fiir das Anbaugebiet Baden erarbeitet.

In der ersten Stufe geht es darum, grundsétzliche Fragen im Gesamtbetrieb Weinbau und Weinerzeugung zu be-
antworten. Hierzu wurde ein Fragenkatalog zu zehn Kernthemen entwickelt (siehe unter 1). Der fachorientierte
Fragenkatalog soll die Betriebe fiir ein von der Traubenproduktion bis zur Vermarktung durchgéngiges Qualitdtsma-
nagement sensibilisieren und die kritischen Elemente, grundsétzlichen Themen und Probleme in einem Betrieb
ansprechen.

In der zweiten Stufe wird den Weinerzeugerbetrieben ein einfaches, pragmatisches Entscheidungsmodell, ausgehend
von den zurzeit in Baden relevanten Marktsegmenten, angeboten. Die Betriebe sollten zunéchst die aus der Sicht
des Marktes erfolgversprechenden Marktsegmente (Rebsorte, Qualitdtsstufe, vermarktbare Menge) festlegen, die hier-
fiir erforderlichen Flachen auswahlen und fiir den jeweils betroffenen Erzeugungsbereich Handlungsempfehlungen
fiir die beteiligten Bearbeiter im Weinbau, Weinausbau und der Vermarktung vorgeben (siehe unter 2).

Hinzu kommt eine Weiterentwicklung der Qualitdtsbewertung und Qualitdtskontrolle mit dem zentralen Instrument
der Weinbergsbonitur vor der Lese und der entsprechenden Anpassung der Traubengeldauszahlung bzw. monetéren
Traubenbewertung im Weinberg, z. B. durch Zu- und Abschlagsregelungen (siehe unter 3). Uber die traditionelle
Qualitatsbestimmung hinaus miissen hierbei auch erweiterte Qualitdtsparameter zur Trauben- bzw. Mostbewertung
einfliel}en.

Insgesamt ist es wichtig, dass die Betriebe an ihre jeweiligen Verhiltnisse angepasste Qualitdtsmanagement-Systeme
entwickeln und umsetzen. Die vorliegende Broschiire kann hierbei als Diskussionsbasis, Ideenborse und Leitfaden
genutzt werden.
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1 Grundsatzliche Informationen

1.1 Grundsatzliche Fragen bei der Einfiihrung eines
Qualitdtsmanagements

1.1.1 Strukturdaten und Flachen

— Sind die Strukturdaten und Flachen des Betriebes parzellenscharf erfasst (Lagengiite, Sorte, Klon, Altersstruktur, Stock-
ausfall, Pflegezustand)?

1.1.2 Zieldefinition, Marktsegment

— Gibt es klare Zieldefinitionen, eine Betriebsphilosophie, ein Betriebslogo und eine abgestimmte Produktpalette?
— Welche Weine sollen aus welchen Sorten, Qualitdten und in welchem Umfang erzeugt und entsprechend vermarktet
werden?

1.1.3 Information, Kommunikation, Kontrolle

— Sind die am Produktionsprozess Beteiligten iiber die Produktionsziele informiert?

— Bestehen MafBnahmen der Weiterbildung fiir Winzer, Kellermeister und Vermarkter?

Besteht ein Netzwerk, System fiir Information und Kontrolle von der Traubenproduktion bis zur Vermarktung?
Gibt es hierfiir verantwortliche Personen (Weisungsbefugnis, Prozessorientierung, Sachkunde, Unabhéngigkeit)?
Besteht ein Warnsystem (z. B. bei auftretendem Essigstich usw.)?

1.1.4 Qualitatsparameter, Traubengeldauszahlung

— Welche zusétzlichen Qualitdtsparameter (abgesehen vom Mostgewicht) werden mit einbezogen: Weinbergsbonituren,
physiologische Reife des Lesegutes, Faulnis, erweiterte Qualitdtsparameter wie hefeverfiigbarer Stickstoff usw.?

— Werden MaBnahmen der Qualitdtsforderung im Weinberg bei der monetédren Traubenbewertung beriicksichtigt?

— Entspricht die monetédre Traubenbewertung weitgehend der Marktleistung der aus den jeweiligen Chargen produzierten
Weine?

1.1.5 Bodenpflege, Humuswirtschaft, Diingung

— Ist die Bodenpflege den Standort- und Witterungsbedingungen angepasst?

— Unterstiitzt das Begriinungsmanagement eine qualitidtsorientierte Traubenproduktion durch einen positiven Einfluss auf
die Néhrstoff- und Wasserversorgung?

— Wird eine verstarkte Botrytisgefahr durch eine Bodenbearbeitung im Sommer (bes. auf humosen Béden) oder durch
spate N-Diingung beriicksichtigt?

— Werden Erosion und Bodenverdichtungen vermieden und die Bodenfruchtbarkeit gefordert?

— Werden Bodenproben durchgefiihrt?

— Wird die Humus- und Néhrstoffversorgung (N, P, K, Mg, B, .. .) optimiert?

1.1.6 Kulturfiihrung

— Entspricht die Kulturfiihrung dem Grundanspruch (Anschnitt und Erziehungssystem, Laubarbeit, Pflanzenschutz, Ertrags-
steuerung)?
— Werden vom Verarbeitungs-, Vermarktungsbetrieb entsprechende Anforderungen gestellt?

1.1.7 Lese, Traubenannahme

— Wird bei Bedarf eine selektive, differenzierte Lese durchgefiihrt?

— Ist das Traubengut entsprechend dem Produktprofil gelesen?

— Wird eine Erwdrmung des Erntegutes vermieden / ist ggf. eine Kiithlung moglich?

— Erfolgt die Anlieferung des Traubengutes (Ernte bis zur Verarbeitungsstufe) maximal innerhalb einer Stunde nach ma-
schineller Lese bzw. 4 Stunden nach Handlese?

— Bestehen beschleunigte Transport- und Verarbeitungsmoglichkeiten (zusétzlicher Oxidationsschutz, Kithlung) bei maschi-
neller Lese?

— Erfolgt die Verarbeitung nach der Annahme unverziiglich?

1.1.8 Abstimmung der Kapazitdten, Technik

— Sind im gesamten Produktionsablauf die Kapazitdten, Techniken aufeinander abgestimmt (Ernte, Erfassungs- und Verar-
beitungstechnik, Kiihlung, Pasteurisation, Klarverfahren, Rotweinbereitung usw.)?
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1.1.9 Kldrung, Garfiihrung, Sduremanagement, Stabilisierung

— Welche Malinahmen der Mostvorkldrung werden durchgefiihrt?

— Werden Hefenéhrstoffe zugefiihrt?

— Erfolgt eine gelenkte Gérung, wie wird diese iiberwacht?

— Wie erfolgt das Sduremanagement? Sind die entsprechenden Techniken, Moglichkeiten vorhanden?

— Welche Weinsteinstabilisierungsverfahren werden angewandt? Sind die Kapazitdten, Zeiten entsprechend disponiert?

1.1.10 Lagerbedingungen

— Sind die Lagerbedingungen fiir den offenen und abgefiillten Wein (Oxidationsschutz, Temperatur, Licht usw.) optimal?

1.2 Detailinformationen zu bestimmten Managementprozessen
1.2.1 Gezielte Entblatterung

— Zielkonflikt zwischen Traubengesundheitsforderung durch frithere Entblatterung und Weinqualitatsforderung durch spa-
tere Entblétterung ist gegeben,

— generell nur moderate Entblétterung (1 bis 2 Blétter bei WeilBweinsorten, 2 bis 3 Blatter bei Rotweinsorten),

— einseitige Entblatterung auf sonnenabgewandter Seite,

— Handentblétterung bis Weichwerden, nur moderat,

— bei maschineller Entblatterung Zahl entfernter Blatter auf Minimum begrenzen,

— Blasetechnik einsetzbar zwischen Blithende und halber Erbsengréf3e der Beeren,

— Saug- und Zupftechnik einsetzbar zwischen ,Hangen der Trauben“ und ,,Weichwerden der Beeren®.

1.2.2 Gezielte Ertragsregulierung

— Anwendung von Bioregulatoren (z. B. Gibb 3, Regalis) auch zur Faulnisvermeidung,

— grobe Ertragssteuerung (Traubenfreistellen ganzer Triebe) von Ende Bliite bis Traubenschluss,
— Traubenteilen (Faulnisvermeidungseffekt grof3) von Ende Bliite bis vor Weichwerden,

— Feinregulierung (Entfernen von Trauben mit Reifeverzogerung) ab Weichwerden der Beeren.

1.2.3 Maschinelle Lese

— Nur nach vorausgehender Bonitur und Vorbereitung der Erntefldche, insbesondere auch hinsichtlich des Botrytisanteils,
— nur in Abstimmung mit der Verarbeitungseinheit,

— bei moglichst niedrigen Temperaturen,

— giinstige Bodenbedingungen anstreben (tragfihiger Oberboden, Bodenabtrocknung erreicht),

— ggf. Maischeschwefelung vornehmen,

— schnellstmdgliche Anlieferung zur Verarbeitung unter Oxidationsschutz und eventuellen Kiihlungsmafnahmen,

— regelmiflige Reinigung der Maschine und Transportgefalle.

2 Bedeutende Erzeugungsprofile in Baden sowie
Handlungsempfehlungen fiir ihre Herstellung

Qualitdtsmanagement muss vom Markt ausgehen. Es geht dabei darum, im Betrieb realisierbare, erfolgreiche Marktseg-
mente auszuwahlen und als Produktionsziel festzulegen. Jeder Weinerzeuger sollte wissen, welche Ziele im Gesamtbetrieb
verfolgt werden und fiir welche Marktsegmente (Rebsorten, Qualitédtsstufen usw.) auf den jeweiligen Flachen Traubengut
erzeugt werden soll. Dabei sollten die Konzentrierung auf das Wesentliche und die entsprechende Spezialisierung im Mittel-
punkt stehen.

Fiir die jeweiligen Sorten sind die nachfolgenden Erzeugungsprofile dargestellt:

1. Qualitiatswein

2. gehobene Qualitit

3. Premiumqualitéat

Fiir die jeweiligen Sorten sind auf den folgenden Seiten Handlungsempfehlungen fiir Weinberg und Keller dargestellt.

Die in den Handlungsempfehlungen zitierte Lagegiite I, IT bzw. III entspricht der urspriinglich in den Rebenaufbauplédnen
(bis 1991) zugewiesenen Sortengruppeneinteilung I, IT und III.
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2.1 Erzeugungsprofile einzelner Sorten
2.1.1 Blauer Spatburgunder Rotwein, Qualitdtswein

P Rebanlage

Lage:

— mindestens Lagegiite II

Boden:

— ausreichend fruchtbar und feucht

— Trockenstandorte nur mit
Bewaisserung oder wassersparender
Bodenpflege

Klone:

— Cuvée aus Weinen verschiedener
Klone anstreben, z. B.: FR 52-86,
Frank 105 S, Frank Classic FR 12 L,
FR 13 L, FR 1401, FR 1604, FR
1605, FR 1801, Gm 20-13, Gm 20-19

Unterlage:

— 125 AA, SO 4, Borner, Binova, 5 BB

Erziehungssystem:

— Flachbogen

Standweite:

— max. 2,4 m?/Stock

— anzustreben sind 2 m?2/Stock

Alter der Rebanlage:

— jedes Alter moglich

P Kulturfithrung

Anschnitt:

— max. 6 Augen/m?

Diingung und Bodenpflege:

— ausgeglichen, 60 bis 80 kg N/ha

— N-Schub durch spéte Boden-
bearbeitung vermeiden

— keine Nachbliitediingung

Laubarbeit:

— Doppel-/Kiimmertriebe ausbrechen

— dreimal heften, spit gipfeln

— Entblétterung der Traubenzone
(vgl. 1.2.1)

— 12 bis 15 Hauptbléatter/Trieb

Ausdiinnen:

— Ertragssteuerung (vgl. 1.2.2)

— Zielertrag 85 hl/ha

Pflanzenschutz:

— Rebschutz nach Beratung

— ein- bis zweimal Fungizid gegen
Botrytis, aulder bei L-Klonen

— Kupfer-Abschluss-Behandlung

p Ernte

— reife Trauben, Lese aber nicht zu
spat, mindestens 80 bis 85 °Oe

— max. 5 % Botrytis bei Maische-
erhitzung

— keine Botrytis bei Maischegédrung

— maschinelle Lese (vgl. 1.2.3)

— nicht maischen

— absolut rebsortenrein wegen evtl.
Verschnitten zu WeilSherbst

Qualitatsmanagement

p Traubenannahme

— max. 1 h nach maschineller Lese,
max. 4 h nach Handlese

— abbeeren

— 50 mg/kg SO,

— wenig und schonend pumpen
(Leitungen und Pumpen mit mind.
100 mm Querschnitt)

p Mostbehandlung/Géarung

Maischeerhitzung:

— schnell auf 80 °C erhitzen

— mind. 4 h Standzeit ohne Riick-
kiihlung, nach Warmetauscher bei
45 °C evtl. bis 12 h

— evtl. bei 45 °C Enzymzusatz

— schonend pressen, alle Pressentypen

— auf ca. 20 °C kiihlen

— Vorklarung, mit Separator oder —
falls moglich — mit Flotation

Géarung:

— Hefezugabe 20 g/hl

— Anreicherung auf max. 13 % vol.
(Saccharose oder RTK)

— gestaffelte Gabe von DAP oder
Kombipraparaten
(u. a. bei Bockserneigung)

— Gartemperatur max. 28 °C

— keine Schwefelung, kein Abstich

Maischegérung:

— alle Maischegér-Verfahren zuléssig

— evtl. Enzymzusatz

— Starttemperatur 25 °C

— Hefezugabe 20 g/hl

— Maische-Anreicherung auf 13 % vol.
(Saccharose oder RTK)

— schonende Maischebewegung

— gestaffelte Gabe von DAP oder
Kombipréparaten
(u. a. bei Bockserneigung)

— Gartemperatur max. 35 °C

— wenig pumpen

— schonend abpressen nach Garende

— keine Schwefelung, Grobabstich
1 Tag nach dem Pressen

Sauremanagement:

— spundvolle Behélter

— vollstandiger BSA auf (Fein-) Hefe
(falls keine Probleme mit fliichtiger
Siure oder Esterton)

— Einsatz von Milchsaurebakterien

— Lagertemperatur 15 bis 20 °C

— Uberwachung des BSA

— Abstich 14 Tage nach vollstdndigem
BSA, 5 g/hl SO,

— bei kritischem Jungwein (Oxidation,
fliichtige Saure, Esterton, Méuseln)
Verzicht auf BSA, filtrieren und auf
50 mg/1 freie SO, einstellen

p Jungwein

Behandlungen:

— spundvoll halten

— evtl. Tannin-Dosage

— reifen lassen, falls vorhanden im
Holzfass

— nach Reife (ggf. durch Mikrooxige-
nierung) auf 50 mg/1 freie SO,
einstellen

p Fiillung/Lagerung

Fiillvorbereitung:

— Stabilitatsprifung

— sensorische Optimierung,
evtl. mit Schonungsmitteln

— Siifung, falls benotigt

— Farbeinstellung mit farbintensiver
Rebsorte

— Kohlenséure einstellen auf
max. 0,6 g/1

Fiillung:

— Fiillung mit 50 mg/1 freier SO,
(nach Abzug der Reduktone)

Lagerung:

— 12 bis 14 °C, dunkel
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2.1.2 Blauer Spatburgunder Rotwein, gehobene Qualitét

P Rebanlage

Lage:

— mindestens Lagegiite II

Boden:

— ausreichend fruchtbar und feucht

— Trockenstandorte nur mit
Bewdsserung oder wassersparender
Bodenpflege

Klone:

— Cuvée aus Weinen verschiedener
Klone anstreben, z. B.: FR 52-86,
Frank 105 S, Frank Classic, FR 12 L,
FR 13 L, FR 1401, FR 1604, FR
1605, FR 1801, Gm 20-13, Gm 20-19

Unterlage:

— 125 AA, SO 4, Borner, Binova, 5 BB

Erziehungssystem:

— Flachbogen

Standweite:

— max. 2,4 m2/Stock

— anzustreben sind 2 m2/Stock

Alter der Rebanlage:

— jedes Alter moglich

p Kulturfiihrung

Anschnitt:

— max. 6 Augen/m?

Diingung und Bodenpflege:

— ausgeglichen, ca. 60 kg N/ha

— N-Schub durch spéte Boden-
bearbeitung vermeiden

— keine Nachbliitediingung

Laubarbeit:

— Doppel-/Kiimmertriebe ausbrechen

— dreimal heften

— spét gipfeln

— Entblétterung der Traubenzone
(vgl. 1.2.1)

— 12 bis 15 Hauptblétter/Trieb

Ausdiinnen:

— Ertragssteuerung (vgl. 1.2.2)

— Zielertrag max. 70 hl/ha

Pflanzenschutz:

— Rebschutz nach Beratung

— zweimal Fungizid gegen Botrytis,
aufder bei L-Klonen

— Kupfer-Abschluss-Behandlung

p Ernte

— vollreife gesunde Trauben,
85 bis 92 °Oe

— max. 5 % Botrytis bei Maische-
erhitzung

— keine Botrytis bei Maischegarung

— selektive Handlese mit Sortierung
oder maschinelle Lese (vgl. 1.2.3)

— nicht maischen

— absolut rebsortenrein wegen evtl.
Verschnitten zu WeifSherbst

p Traubenannahme

— max. 1 h nach maschineller Lese,
max. 4 h nach Handlese

— abbeeren

— evtl. 50 mg/kg SO,

— wenig und schonend pumpen

(Leitungen und Pumpen mit mind.

100 mm Querschnitt)
— evtl. Saftabzug 10 %

P Mostbehandlung/Géarung

Maischeerhitzung:

— schnell auf 80 °C erhitzen

— mind. 4 h Standzeit ohne Riick-
kiihlung, nach Warmetauscher bei
45°C evtl. bis 12 h

— evtl. bei 45 °C Enzymzusatz

— schonend pressen,
keine Schneckenpresse

— auf ca. 20 °C kiihlen

— Vorklarung mit Separator oder —
falls moglich — mit Flotation

Géarung:

— Hefezugabe 20 g/hl

— aulder bei Pradikatsweinen: Anrei-
cherung bis max. 13,5 % vol.
(Saccharose oder Konzentrierung)

— gestaffelte Gabe von DAP oder
Kombipréaparaten
(u. a. bei Bockserneigung)

— Gértemperatur max. 28 °C

— evtl. Tannin-Dosage bis
max. 10 g/hl

— keine Schwefelung, kein Abstich

Maischegérung:

— beste Partien

— Kalt-Maceration anstreben

— nur schonende Maischegér-
Verfahren zulassig

— evtl. Enzymzusatz

— Starttemperatur 25 °C

— Hefezugabe 20 g/hl

— aulder bei Pradikatsweinen: Mai-
sche-Anreicherung bis 13,5 % vol.
(Saccharose oder Konzentrierung)

— schonende Maischebewegung

— gestaffelte Gabe von DAP oder
Kombiprédparaten
(u. a. bei Bockserneigung)

— Gartemperatur max. 35 °C

— Nachmaceration auf Maische oder
Anwarmen auf 38 °C nach Gérende

— schonend abpressen nach Girende,
keine Schneckenpresse

— keine Schwefelung, Grobabstich
1 Tag nach dem Pressen

Sduremanagement:

— spundvolle Behélter

— vollstindiger BSA mit (Fein-)Hefe
(falls keine Probleme mit fliichtiger
Siure oder Esterton)

— Einsatz von Milchsdurebakterien

— Lagertemperatur 15 bis 20 °C

— Uberwachung des BSA

— Abstich 14 Tage nach vollstandigem
BSA, 5 g/hl SO,

— bei kritischem Jungwein (Oxidation,
fliichtige Saure, Esterton, Méuseln)
Verzicht auf BSA, filtrieren und auf
50 mg/1 freie SO, einstellen

p Jungwein

Behandlungen:

— spundvoll halten

— evtl. weitere Tannin-Dosage

— reifen lassen

— Holzfasslagerung, ggf. in gebrauch-
ten Barriques, evtl. Chips-Behand-
lung (nicht bei Pradikatswein und
bei Angabe der Reife im Holzfass
oder Barrique) nach Reife (ggf.
durch Mikrooxigenierung) und
Verkostung auf 50 mg/1 freie SO,
einstellen

p Fiillung/Lagerung

Fiillvorbereitung:

— Stabilitatspriifung

— sensorische Optimierung,
evtl. mit Schonungsmitteln

— SiifSung, falls benoétigt

— Farbeinstellung mit farbintensiver
Rebsorte

— evtl. Cuvée aus Maischegiarung und
-erhitzung sinnvoll

— Kohlenséure einstellen auf
max. 0,6 g/1

Fiillung:

— Fiillung mit 50 mg/1 freier SO,
(nach Abzug der Reduktone)

Lagerung:

— 12 bis 14 °C, dunkel

— Flaschenreife mind. 2 Monate

Qualitatsmanagement
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2.1.3 Blauer Spatburgunder Rotwein, Premiumqualitat

P Rebanlage

Lage:

— mindestens Lagegiite 11

Boden:

— ausreichend fruchtbar und feucht

— Trockenstandorte nur mit
Bewdsserung oder wassersparender
Bodenpflege

Klone:

— Cuvée aus Weinen verschiedener
Klone anstreben

— Klone mit geringeren Ertrégen, klei-
neren Beeren, lockeren Trauben be-
vorzugen (z. B. FR 1801, Gm 20-13)

Unterlage:

— 125 AA, SO 4, Borner, Binova, 5 BB

Erziehungssystem:

— Flachbogen

Standweite:

— max. 2,2 m2/Stock

— anzustreben sind 2 m2/Stock

Alter der Rebanlage:

— ftiber 10 Jahre

p Kulturfithrung

Anschnitt:

— max. 5 Augen/m?

Diingung und Bodenpflege:

— ausgeglichen, 40 bis 60 kg N/ha

— N-Schub durch spéte Boden-
bearbeitung vermeiden

— keine Nachbliitediingung

Laubarbeit:

— Doppel-/Kiimmertriebe ausbrechen

— dreimal heften

— spét gipfeln

— Entblétterung der Traubenzone
(vgl. 1.2.1)

— 12 bis 15 Hauptblétter/Trieb

Ausdiinnen:

— Ertragssteuerung (vgl. 1.2.2)

— Zielertrag max. 60 hl/ha

Pflanzenschutz:

— Rebschutz nach Beratung

— zweimal Fungizid gegen Botrytis,
aufder bei L-Klonen

— Kupfer-Abschluss-Behandlung

Qualitatsmanagement

p Ernte

— vollreife gesunde Trauben, bei guter
Wetterlage Lese evtl. hinauszogern

— mind. 95 °Oe

— keine Botrytis

— selektive Handlese mit Sortierung
und Kontrolle oder maschinelle Lese
(vgl. 1.2.3)

— bei Bedarf Kithimoglichkeiten nutzen

— Einzelstocke mit hohem Ertrag
ausschlieSen

— nicht maischen

— absolut rebsortenrein wegen evtl.
Verschnitten zu Weilsherbst

p Traubenannahme

— max. 1 h nach maschineller Lese,
max. 4 h nach Handlese

— Behalter kippen, nicht pumpen

evtl. Teilmenge Maceration

carbonique

abbeeren

50 mg/kg SO,

— Saftabzug 10 bis 15 %

p Mostbehandlung/Garung

Maischegirung:

— nur optimale Maischegir-Verfahren
zuléssig (z. B. Maischetaucher)

— Kalt-Maceration anstreben

— Tannin-Dosage (max. 10 g/hl)

— evtl. Enzymeinsatz

— Starttemperatur max. 25 °C

— Hefezugabe 20 g/hl

— auller bei Pradikatsweinen: Mai-
sche-Anreicherung auf 13,5 % vol.
(Saccharose oder Konzentrierung)

— gestaffelte Gabe von DAP oder
Kombipriparaten
(u. a. bei Bockserneigung)

— Gartemperatur max. 35 °C

— Nachmaceration auf Maische

— schonend abpressen mit Tank-
presse, nur erste Pressfraktion fiir
Premiumsegment verwenden

— keine Schwefelung, Grobabstich
ein Tag nach dem Pressen

Sduremanagement:

— spundvolle Behélter

— bei allen Rotweinvarianten
kompletter BSA mit Feinhefe

— Einsatz von Milchsaurebakterien

— Lagertemperatur 20 °C

— Uberwachung des BSA

— Abstich 14 Tage nach vollstdndigem
BSA, 5 g/hl SO, (gestaffelt)

p Jungwein

Behandlungen:

— spundvoll halten

— evtl. weitere Tannin-Dosage
(Eichenholz-Tannine)

— reifen lassen

— langes Feinhefelager

— nach Verkostung schwefeln

Lagerung:

— Holzfasslagerung, ggf. in gebrauch-
ten Barriques

— bei Barrique-Wein mind. 30 % neue
Fasser

— bei Holzfass- oder Barrique-Hinwei-
sen Lagerzeit mind. 6 Monate

p Fiillung/Lagerung

Fiillvorbereitung:

— Priifen auf Qualitat, ggf. abstufen

— Stabilitatsprifung

— sensorische Optimierung,
evtl. mit Schénungsmitteln

— Farbeinstellung mit farbintensiver
Rebsorte

— evtl. Cuvée verschiedener Fasser

— Kohlenséure einstellen auf
max. 0,6 g/1

Fiillung:

— Fiillung mit 50 mg/1 freier SO,
(nach Abzug der Reduktone)

Lagerung:

— 12 bis 14 °C, dunkel

— Flaschenreife mind. 2 Monate

— Vermarktung von Selection nicht
vor September des Folgejahres
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2.1.4 Schwarzriesling Rotwein, Qualitdtswein

P Rebanlage
Lage:

Lagegtite II

Boden:

ausreichend fruchtbar

Klone:

Standardklone

Unterlage:

SO 4, 125 AA, 5 BB

Erziehungssystem:

Flachbogen, Halbbogen

Standweite:

max. 2,4 m?/Stock
anzustreben sind 2 m?2/Stock

Alter der Rebanlage:

jedes Alter moglich

P Kulturfiihrung
Anschnitt:

zirka 6 Augen/m?

Diingung:

ausgeglichen, 60 bis 80 kg N/ha
N-Schub durch spate Boden-
bearbeitung vermeiden

keine Nachbliitediingung

Laubarbeit:

Doppel-/Kiimmertriebe ausbrechen
dreimal heften

spat gipfeln

Entblatterung der Traubenzone
(vgl. 1.2.1)

12 bis 15 Hauptblétter/Trieb

Ausdiinnen:

Ertragssteuerung (vgl. 1.2.2)
Negativselektion nach Ausfarbungs-
zustand

Zielertrag 90 hl/ha

Pflanzenschutz:

Rebschutz nach Beratung
einmal Fungizid gegen Botrytis
Kupfer-Abschluss-Behandlung

p Ernte

nach Ausfarbungszustand
physiologisch reif, mind. 78 °Oe
max. 10 % Botrytis bei Maische-
erhitzung

keine Botrytis bei Maischegarung
selektive Lese mit Sortierung oder
maschinelle Lese (vgl. 1.2.3)

p Traubenannahme

max. 1 h nach maschineller Lese,
max. 4 h nach Handlese
abbeeren

50 mg/kg SO,

wenig und schonend pumpen
(mind. 100 mm Leitungen und
Pumpen)
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P Mostbehandlung/Garung

Maischeerhitzung:
— schnell auf 80 °C erhitzen

— mind. 4 h Standzeit ohne Riickkiih-
lung, nach Warmetauscher bei 45 °C

evtl. bis 12 h
— evtl. bei 45 °C Enzymzusatz

— schonend pressen, alle Pressentypen

— auf ca. 20 °C kiihlen

— mit Separator oder — falls moglich

— mit Flotation

Géarung:

— Hefezugabe 20 g/hl

— Anreicherung auf max. 12,5 % vol.
(Saccharose oder RTK)

— gestaffelte Gabe von DAP oder
Kombipraparaten
(u. a. bei Bockserneigung)

— Gértemperatur max. 28 °C

— keine Schwefelung, kein Abstich

Maischegérung:

— moglichst erst ab 80 °Oe

— alle Maischegér-Verfahren zuléssig

— evtl. Enzymzusatz

— Starttemperatur 25 °C

— Hefezugabe 20 g/hl

— Maische-Anreicherung auf max.
12,5 % vol. (Saccharose oder RTK)

— schonende Maischebewegung

— gestaffelte Gabe von DAP oder
Kombipréaparaten
(u. a. bei Bockserneigung)

— Gartemperatur max. 35 °C

— wenig pumpen

Der
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schonend abpressen nach Garende
keine Schwefelung, Grobabstich
1 Tag nach dem Pressen

Sauremanagement:

spundvolle Behélter

vollstdndiger BSA mit (Fein-)Hefe
(falls keine Probleme mit fliichtiger
Siure oder Esterton)

Einsatz von Milchsdurebakterien
Lagertemperatur 15 bis 20 °C
Uberwachung des BSA

Abstich 14 Tage nach volligem BSA
bei kritischem Jungwein (Oxidation,
fliichtige Saure, Esterton, Méuseln)
filtrieren und auf 50 mg/1 freie SO,
einstellen

P> Jungwein

Behandlungen:

spundvoll halten

reifen lassen, falls vorhanden im
Holzfass

nach Reife (ggf. durch Mikrooxige-
nierung) auf 50 mg/1 freie SO, ein-
stellen

p Fiillung/Lagerung

Fiillvorbereitung:

Stabilitatspriifung

sensorische Optimierung,

evtl. mit Schénungsmitteln
SifSung, falls benotigt
Farbeinstellung mit farbintensiver
Rebsorte

Kohlensaure einstellen auf

max. 0,6 g/1

Fiillung:

Fiillung mit 50 mg/1 freier SO,
(nach Abzug der Reduktone)

Lagerung:

12 bis 14 °C, dunkel

Qualitatsmanagement
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2.1.5 Schwarzriesling Rotwein, gehobene Qualitat

P Rebanlage

Lage:

— Lagegitite II

Boden:

— ausreichend fruchtbar

Klone:

— We 266, We 273, WVW 33 L oder
WVW 35 L

Unterlage:

— SO 4, 125 AA, 5 BB

Erziehungssystem:

— Flachbogen, Halbbogen

Standweite:

— max. 2,4 m2/Stock

— anzustreben sind 2 m?/Stock

Alter der Rebanlage:

— jedes Alter moglich

p Kulturfiihrung

Anschnitt:

— zirka 6 Augen/m?

Diingung:

— ausgeglichen, ca. 60 kg N/ha

— N-Schub durch spéte Boden-
bearbeitung vermeiden

— keine Nachbliitediingung

Laubarbeit:

— Doppel-/Kiimmertriebe ausbrechen

— dreimal heften

— spét gipfeln

— Entblétterung der Traubenzone
(vgl. 1.2.1)

— 12 bis 15 Hauptblétter/Trieb

Ausdiinnen:

— Ertragssteuerung (vgl. 1.2.2)

— Negativselektion nach Ausfarbungs-
zustand

— Zielertrag max. 70 bis 80 hl/ha

Pflanzenschutz:

— Rebschutz nach Beratung

— ein- bis zweimal Fungizid gegen
Botrytis

— Kupfer-Abschluss-Behandlung

p Ernte

— physiologisch reife Trauben

— mindestens 84 °Oe

— nach Ausfarbungszustand, ggf. ge-
staffelte Lese

— max. 10 % Botrytis bei Maische-
erhitzung

— keine Botrytis bei Maischegédrung

— selektive Handlese mit Sortierung
und Kontrolle oder maschinelle Lese
(vgl. 1.2.3)

Qualitatsmanagement

p Traubenannahme

— max. 1 h nach maschineller Lese,
max. 4 h nach Handlese

— abbeeren

— 50 mg/kg SO,

— wenig und schonend pumpen
(mind. 100 mm Leitungen und
Pumpen)

— evtl. Saftabzug 10 %

p Mostbehandlung/Géarung

Maischeerhitzung:

— schnell auf 80 °C erhitzen

— mind. 4 h Standzeit ohne Riick-
kiihlung, nach Warmetauscher bei
45 °C evtl. bis 12 h

— evtl. bei 45 °C Enzymzusatz

— schonend pressen, keine Schnecken-
presse

— auf ca. 20 °C kiihlen

— Vorklarung mit Separator oder —
falls moglich — mit Flotation

Géarung:

— Hefezugabe 20 g/hl

— aulder bei Pradikatsweinen: Anrei-
cherung bis 13 % vol. (Saccharose
oder Konzentrierung)

— gestaffelte Gabe von DAP oder
Kombipréiparaten mit Thiamin
(u. a. bei Bockserneigung)

— Gartemperatur max. 28 °C

— evtl. Tannin-Dosage bis
max. 10 g/hl

— keine Schwefelung, kein Abstich

Maischegirung:

— beste Partien

— nur schonende Maischegar-
Verfahren zulassig

— evtl. Enzymzusatz

— Starttemperatur 25 °C

— Hefezugabe 20 g/hl

— aulder bei Pradikatsweinen: Mai-
sche-Anreicherung auf 13 % vol.
(Saccharose oder Konzentrierung)

— schonende Maischebewegung

— gestaffelte Gabe von DAP oder
Kombipréparaten
(u. a. bei Bockserneigung)

— Gartemperatur max. 35 °C

— Nachmaceration auf Maische oder
Anwérmen auf 38 °C nach Gérende

— schonend abpressen nach Gérende,
keine Schneckenpresse

— keine Schwefelung, Grobabstich ein
Tag nach dem Pressen

Sauremanagement:

— spundvolle Behélter

— vollstdndiger BSA mit (Fein-)Hefe
(falls keine Probleme mit fliichtiger
Siure oder Esterton)

— Einsatz von Milchsaurebakterien

— Lagertemperatur 15 bis 20 °C

— Uberwachung des BSA

— Abstich 14 Tage nach vollstdndigem
BSA, 50 mg/1 SO,

— bei kritischem Jungwein (Oxidation,
fliichtige Saure, Esterton, Méuseln)
filtrieren und auf 50 mg/1 freie SO,
einstellen

p Jungwein

Behandlungen:

— spundvoll halten

— evtl. weitere Tannin-Dosage

— reifen lassen

— Holzfasslagerung, ggf. in gebrauch-
ten Barriques, evtl. Tannin-Dosage

— nach Reife (ggf. durch Mikrooxige-
nierung) und Verkostung auf
50 mg/1 freie SO, einstellen

p Fiillung/Lagerung

Fiillvorbereitung:

— Stabilitatspriifung

— sensorische Optimierung,
evtl. mit Schénungsmitteln

— SiiBung, falls benotigt

— Farbeinstellung mit farbintensiver
Rebsorte

— evtl. Cuvée aus Maischegédrung und
-erhitzung

— Kohlenséure einstellen auf
max. 0,6 g/1

Fiillung:

— Fiillung mit 50 mg/1 freier SO,
(nach Abzug der Reduktone)

Lagerung:

— 12 bis 14 °C, dunkel

— Flaschenreife mind. 2 Monate bei
Rotwein aus gesundem Lesegut, bei
Botrytisanteilen bald vermarkten

11
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2.1.6 Miiller-Thurgau, Qualitatswein

p Rebanlage

Lage:

— Lagegtite III

Boden:

— ausreichend fruchtbar und wasser-
versorgt

Klone:

— Standardklone

Unterlage:

— 125 AA, 5 BB

Erziehungssystem:

— Flachbogen, Halbbogen, Kordon

Standweite:

— max. 2,4 m?/Stock

— anzustreben sind 2 m?2/Stock

Alter der Rebanlage:

— jedes Alter moglich

p Kulturfiihrung

Anschnitt:

— max. 6 Augen/m?

Diingung:

— ausgeglichen, 60 80 kg N/ha

— N-Schub durch spate Boden-
bearbeitung vermeiden

— keine Nachbliitediingung

Laubarbeit:

— Doppel-/Kiimmertriebe ausbrechen

— zweimal heften

— spat gipfeln

— ggf. Entblatterung der Traubenzone
(vgl. 1.2.1)

— 12 bis 15 Hauptblatter/Trieb

Ausdiinnen:

— ggf. Ertragsregulierung (vgl. 1.2.2)

— Zielertrag 100 hl/ha

Pflanzenschutz:

— Rebschutz nach Beratung

— Kupfer-Abschluss-Spritzung

p Ernte

— physiologisch reife Trauben

— maschinelle Lese (vgl. 1.2.3)

— Temperatur des Lesegutes moglichst
unter 18 °C

12

p Traubenannahme/

Pressung

Traubenannahme:

— max. 1 h nach maschineller Lese,
max. 4 h nach Handlese

— abbeeren, keine Maischestandzeit

Pressung:

— schonende Pressung, alle Presse-
typen

— hohe Ausbeute anstreben

— lange Presszeit, wenig Scheiter-
vorgange

— alle Pressfraktionen gemeinsam
verarbeiten

P Mostbehandlung/Garung

Mostbehandlung:
— je % Botrytis 1 g/hl Kohle
— 150 g/hl Bentonit eisenarm
— separieren, flotieren
(evtl. sedimentieren)
— geringen Trubgehalt anstreben

— pasteurisieren bei hohem Botrytis-

anteil

Der
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Géarung:

— Anreicherung auf 11,5 bis 12 % vol.
(Saccharose oder RTK)

— Hefe mit Aromaauspragung
(evtl. nur Teilpartien)

— Gértemperatur max. 20 °C

— nach Mostanalyse gestaffelte Gabe
von DAP oder Kombipraparaten mit
Thiamin

— bei Bockserneigung weitere
DAP-Dosage

— auffiillen bei abklingender Garung

— 8 bis 10 Tage nach der Géarung
Grobabstich

— bei UTA-Neigung 15 g/hl Ascorbin-
sdure bei erstem Abstich

— Schwefelung mit 8 g/hl

— Luftzutritt vermeiden

— Kohlenséure erhalten

p Jungwein

Behandlungen:

— Feinhefelager evtl. bis Januar
(BSA vermeiden)

— 50 mg/1 freie SO, einstellen

— Schoénung nach Analyse

— in Einzelfdllen Entsduerung
erforderlich

— entkeimende Filtration

Lagerung:

— moglichst tiefe Temperaturen

— spundvolle Gebinde

p Fiillung/Lagerung

Fiillvorbereitung:

— abstimmen der Einzelpartien,
evtl. Cuvée mit Kaltgéranteilen

— Stabilitatspriifung

— sensorische Optimierung,
evtl. mit Schonungsmitteln

— evtl. Stilung

— Kohlenséduregehalt auf mind. 1,1 g/1
einstellen

Fiillung:

— mind. 50 mg/1 freie SO, (Zusatz
von Ascorbinsédure berticksichtigen)

Lagerung:

— 12 bis 14 °C, dunkel

Qualitatsmanagement
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2.1.7 Miiller-Thurgau, gehobene Qualitat

p Rebanlage

Lage:

— Lagegiite II oder gute IIl-er Lagen

— frostfreie Lagen

Boden:

— ausreichend fruchtbar und wasser-
versorgt, kein Trockenstandort

Klone:

— qualitatsbezogen, z. B. D 100, FR 3

Unterlage:

— SO 4,125 AA, 5 BB

Erziehungssystem:

— Flachbogen

Standweite:

— max. 2,4 m%/Stock

— anzustreben sind 2 m?/Stock

Alter der Rebanlage:

— jedes Alter moglich

p Kulturfiihrung

Anschnitt:

— max. 6 Augen/m?

Diingung:

— ausgeglichen, 60 bis 80 kg N/ha

— N-Schub durch spéte Boden-
bearbeitung vermeiden

— keine Nachbliitediingung

Laubarbeit:

— Doppel-/Kiimmertriebe ausbrechen

— zweimal heften

— spét gipfeln

— ggf. Entblatterung der Traubenzone
(vgl. 1.2.1)

— 12 bis 15 Hauptbléatter/Trieb

Ausdiinnen:

— Ertragssteuerung (vgl. 1.2.2)

— Zielertrag 80 bis 90 hl/ha

Pflanzenschutz:

— Rebschutz nach Beratung

— Kupfer-Abschluss-Spritzung

p Ernte

— moglichst spét

— physiologisch reife Trauben

— max. 10 % Botrytis

— maschinelle Lese (vgl. 1.2.3)

— Temperatur des Erntegutes-
moglichst unter 18 °C

Qualitatsmanagement

p Traubenannahme/
Pressung

Traubenannahme:

— max. 1 h nach maschineller Lese,
max. 4 h nach Handlese

— abbeeren, keine Maischestandzeit

Pressung:

— schonende Pressung, moglichst
Tankpresse

— hohe Ausbeute anstreben

— lange Presszeit, wenig Scheiter-
vorgange

— alle Pressfraktionen gemeinsam
verarbeiten

p Mostbehandlung/Géarung

Mostbehandlung:

— je % Botrytis 1 g/hl Kohle

— 150 g/hl Bentonit eisenarm

— separieren, flotieren
(evtl. sedimentieren)

— geringen Trubgehalt anstreben

— pasteurisieren bei hohem Botrytis-
anteil

Géarung:

— Anreicherung auf 11,5 bis 12 % vol.
(Saccharose oder RTK)

— Hefe mit Aromaauspragung
(evtl. nur Teilpartien)

— Gartemperatur max. 18 °C

— evtl. Teilmengen mit Kaltgdrung
bei 12 bis 15 °C

— nach Mostanalyse gestaffelte Gabe

von DAP oder Kombiprédparaten mit

Thiamin

— bei Bockserneigung weitere
DAP-Dosage

— aulffiillen bei abklingender Garung

— 8 bis 10 Tage nach der Girung
Grobabstich

— bei UTA-Neigung 15 g/hl Ascorbin-
sdure bei erstem Abstich

— Schwefelung mit 8 g/hl

— Luftzutritt vermeiden

— Kohlenséure erhalten

p Jungwein

Behandlungen:

— Feinhefelager evtl. bis Februar
(BSA vermeiden)

— 50 mg/1 freie SO,

— Schoénung nach Analyse

— evtl. in Einzelfallen Entsduerung
erforderlich

— entkeimende Filtration

Lagerung:

— moglichst konstante Temperaturen
unter 12 °C

— spundvolle Gebinde

Handlungsempfehlungen

p Fiillung/Lagerung

Fiillvorbereitung:

— abstimmen der Einzelpartien,
evtl. Cuvée mit Kaltgdrung

— Stabilitatspriifung

— sensorische Optimierung,
evtl. mit Schonungsmitteln

— evtl. StilSung

— Kohlensduregehalt auf mind. 1,1 g/1
einstellen

Fiillung:

— mind. 50 mg/1 freie SO, (Zusatz
von Ascorbinsdure beriicksichtigen)

Lagerung:

— 12 bis 14 °C, dunkel
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2.1.8 Miiller-Thurgau, Premiumqualitat

P> Rebanlage

Lage:

— mindestens Lagegiite II

— frostfreie Lagen

Boden:

— ausreichend fruchtbar und wasser-
versorgt, kein Trockenstandort

Klone:

— qualitdtsbezogen, z. B. D 100, FR 3,
Dreher 505

Unterlage:

— SO 4,125 AA, 5 BB

Erziehungssystem:

— Flachbogen

Standweite:

— max. 2,4 m2/Stock

— anzustreben sind 2 m?/Stock

Alter der Rebanlage:

— ftiber 10 Jahre

p Kulturfiihrung

Anschnitt:

— max. 5 Augen/m?

Diingung:

— ausgeglichen, 40 bis 60 kg N/ha

— N-Schub durch spéte Boden-
bearbeitung vermeiden

— keine Nachbliitediingung

Laubarbeit:

— Doppel-/Kiimmertriebe ausbrechen

— dreimal heften

— spét gipfeln

— Entblétterung der Traubenzone
(vgl. 1.2.1)

— 12 bis 15 Hauptblétter/Trieb

Ausdiinnen:

— Ertragssteuerung (vgl. 1.2.2)

— Zielertrag max. 60 hl/ha

Pflanzenschutz:

— Rebschutz nach Beratung

— ggf. einmal Fungizid gegen Botrytis

— Kupfer-Abschluss-Spritzung

p Ernte

— spat

— vollreife und moglichst gesunde
Trauben

— max. 15 % Botrytis

— selektive Handlese mit Sortierung
und Kontrolle oder maschinelle Lese
(vgl. 1.2.3)

— Temperatur des Erntegutes
moglichst unter 18 °C

14

p Traubenannahme/
Pressung

Traubenannahme:

— max. 1 h nach maschineller Lese,
max. 3 h nach Handlese

— abbeeren, bei hohem Botrytisanteil
eventuell Ganztraubenpressung
Maischestandzeit 4 h
(nur bei gesundem Lesegut)

— wenig pumpen, moglichst kippen

Pressung:

— Tankpresse, max. 2 bar

— hohe Ausbeute anstreben

— lange Presszeit, wenig Scheiter-
vorgange

p Mostbehandlung/Géarung

Klarung:

— schwefeln mit 5 g/hl

— Sedimentation mit Kiihlung bei
max. 12 °C

Géarung:

— bei Verzicht auf Pradikat: Anreiche-
rung auf 12,5 bis 13 % vol.

— Hefe mit Aromaauspragung

— max. 18 °C

— nach Mostanalyse gestaffelte Gabe
von DAP oder Kombiprédparaten mit
Thiamin

— bei Bockserneigung weitere
DAP-Dosage

— beifiillen in abklingende Géarung

— evtl. am Garende kiihlen, um
trockene Weine mit einigen Gramm
Restzucker zu erhalten

— bei durchgegorenen Weinen Grob-
abstich und Schwefelung mit 8 g/hl
8 bis 10 Tage nach Gérende

p Jungwein

Behandlungen:

— Feinhefelager bei durchgegorenen
Weinen bis Friihjahr
(BSA vermeiden)

— 50 mg/1 freie SO,

— Schonung nach Analyse

— entkeimende Filtration

Lagerung:

— max. 12 °C, restsiifSe Weine
unter 10 °C

— mindestens 3 Monate

— botrytisgepriagte Weine evtl. frith
flillen

— Barrique-vergorene Weine mind.
4 Monate im Barrique reifen lassen

— spundvolle Gebinde

p Fiillung/Lagerung

Fiillvorbereitung:

— abstimmen der Einzelpartien

— Stabilitatspriifung

— sensorische Optimierung,
evtl. mit Schénungsmitteln

— evtl. leichte Siiung

Fiillung:

— 50 mg/1 freie SO,

— mind. 1,0 g/1 Kohlensdure anstreben

Lagerung:

— 12 bis 14 °C, dunkel

— Vermarktung von Selection nicht
vor September des Folgejahres

Qualitatsmanagement



2.1.9 Gutedel, Qualitdatswein

P> Rebanlage

Lage:

— Lagegiite II oder gute Ill-er Lagen

Boden:

— ausreichend fruchtbar und feucht,
kein Trockenstandort

Klone:

— alle géngigen Klone der ortlichen
Zichter, keine ,,Senkrechtstarter”

— Standardklone

Unterlage:

— 5 BB, auf sehr wiichsigen Stand-
orten 125 AA oder SO 4

Erziehungssystem:

— Flachbogen

Standweite:

— max. 2,4 m?/Stock

— anzustreben sind 2 m?%/Stock

Alter der Rebanlage:

— jedes Alter moglich

P Kulturfithrung

Anschnitt:

— max. 6 Augen/m?

Diingung:

— 60 bis 80 kg N/ha, ausgeglichen

— N-Schub durch spéte Boden-
bearbeitung vermeiden

— keine Nachbliitediingung

— K/Mg-Verhiltnis sollte 2,5:1 nicht
iibersteigen

— bei Bedarf Blattdiingung mit Harn-
stoff und Bittersalz oder speziellem
Stiellahmeblattdiinger

Laubarbeit:

— Doppel-/Kiimmertriebe ausbrechen

— zwei- bis dreimal heften

— spétes Gipfeln

— ggf. Entblatterung der Traubenzone
(vgl. 1.2.1)

— 12 bis 15 Hauptbléatter/Trieb

Ausdiinnen:

— Ertragssteuerung (vgl. 1.2.2)

— Zielertrag 100 hl/ha

Pflanzenschutz:

— Rebschutz nach Beratung

— Kupfer-Abschluss-Spritzung

p Ernte

— physiologisch reife Trauben

— maschinelle Lese (vgl. 1.2.3)

— Temperatur des Erntegutes
moglichst unter 18 °C

Qualitatsmanagement

p Traubenannahme/
Pressung

Traubenannahme:

— max. 1 h nach maschineller Lese,
max. 4 h nach Handlese

— abbeeren

— evtl. pektolytische Enzyme zur
Maische, Standzeit max. 5 h

Pressung:

— schonende Pressung, alle Presse-
typen

— hohe Ausbeute anstreben

— lange Presszeit, viele Scheiter-
vorgange erforderlich

— alle Pressfraktionen gemeinsam
verarbeiten

p Mostbehandlung/Géarung

Mostbehandlung:

— je % Botrytis 1 g/hl Kohle

— 150 g/hl Bentonit eisenarm

— separieren, flotieren
(evtl. sedimentieren)

— geringen Trubgehalt anstreben

— pasteurisieren bei starker Botrytis

Géarung:

— Anreicherung auf 11,5 bis 12 % vol.
(Saccharose oder RTK)

— Buketthefen allenfalls fiir Teil-
partien

— Gartemperatur max. 20 °C

— nach Mostanalyse gestaffelte Gabe
von DAP oder Kombipraparaten mit
Thiamin

— bei Bockserneigung weitere
DAP-Dosage

— auffiillen bei abklingender Garung

— 8 bis 10 Tage nach der Garung
Grobabstich

— bei UTA-Neigung 15 g/hl Ascorbin-
saure bei erstem Abstich

— Schwefelung mit 8 g/hl

— Luftzutritt vermeiden

Sauremanagement:

— in sidurebetonten Jahrgiangen evtl.
BSA auf der Hefe (Teilmenge)

— evtl. Entsduerung im Jungwein

meeeesesssssssmmm  Handlungsempfehlungen s

p Jungwein

Behandlungen:

— Feinhefelager evtl. bis Februar
(BSA vermeiden)

— 50 mg/1 freie SO,

— Schonung nach Analyse

— entkeimende Filtration

Lagerung:

— moglichst tiefe Temperaturen

— spundvolle Gebinde

p Fiillung/Lagerung

Fiillvorbereitung:

— abstimmen der Einzelpartien

— Stabilitatspriifung

— sensorische Optimierung,
evtl. mit Schonungsmitteln

— evtl. Siillung

— Kohlenséure einstellen auf
mind. 1,0 g/1

Fiillung:

— mind. 50 mg/I1 freie SO, (Zusatz
von Ascorbinsdure beriicksichtigen)

Lagerung:

— 12 bis 14 °C, dunkel
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2.1.10 Gutedel, gehobene Qualitat

P> Rebanlage

Lage:

— mindestens Lagengiite II

Boden:

— ausreichend fruchtbar und feucht,
kein Trockenstandort

Klone:

— die gingigen Klone der ortlichen
Ziichter, vorzugsweise die qualitativ
hoherwertigeren Klone, z. B. FR 32
oder Dreher 50, keine ,,Senkrecht-
starter

Unterlage:

— 5 BB, auf sehr wiichsigen Stand-
orten 125 AA oder SO 4

Erziehungssystem:

— Flachbogen

Standweite:

— max. 2,4 m2/Stock

— anzustreben sind 2 m?/Stock

Alter der Rebanlage:

— jedes Alter moglich

— Fehlstockanteil weniger als 2 %

p Kulturfiihrung

Anschnitt:

— max. 6 Augen/m?

Diingung:

— ausgeglichen, 60 bis 80 kg N/ha

— N-Schub durch spate Boden-
bearbeitung vermeiden

— keine Nachbliitediingung

— K/Mg-Verhiltnis sollte 2,5:1 nicht
iibersteigen

— bei Bedarf Blattdiingung mit Harn-
stoff und Bittersalz oder speziellem
Stiellahmeblattdiinger

Laubarbeit:

— Doppel-/Kiimmertriebe ausbrechen

— zwei- bis dreimal heften

— spétes Gipfeln

— ggf. Entblatterung der Traubenzone
(vgl. 1.2.1)

— 12 bis 15 Hauptblétter/Trieb

Ausdiinnen:

— Ertragssteuerung (vgl. 1.2.2)

— Zielertrag 80 bis 90 hl/ha

Pflanzenschutz:

— Rebschutz nach Beratung

— Kupfer-Abschluss-Spritzung

p Ernte

— physiologisch reife Trauben

— max. 20 % Botrytis

— moglichst spat

— maschinelle Lese (vgl. 1.2.3)

— Temperatur des Erntegutes
moglichst unter 18 °C
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p Traubenannahme/

Pressung

Traubenannahme:

— max. 1 h nach maschineller Lese,
max. 4 h nach der Handlese

— abbeeren

— evtl. pektolytische Enzyme zur
Maische, Standzeit max. 5h

Pressung:

— schonende Pressung, moglichst
Tankpresse

— hohe Ausbeute anstreben

— lange Presszeit, wenig Scheiter-
vorgange

— alle Pressfraktionen gemeinsam
verarbeiten

Der
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p Mostbehandlung/Géarung

Mostbehandlung:

— je % Botrytis 1 g/hl Kohle

— 150 g/hl Bentonit eisenarm

— separieren, flotieren
(evtl. sedimentieren)

— geringen Trubgehalt anstreben

— pasteurisieren bei hohem Botrytis-
anteil

Géarung:

— aulder bei Pradikatsweinen: Anrei-
cherung auf 11,5 bis 12 % vol.
(Saccharose oder RTK)

— Buketthefen und Kaltgédrhefen
(fiir Teilpartien)

— Gértemperatur eher kiihl
(16 bis 18 °C)

— nach Mostanalyse gestaffelte Gabe
von DAP oder Kombipraparaten mit
Thiamin

— bei Bockserneigung weitere
DAP-Dosage

— auffiillen bei abklingender Garung

— 8 bis 10 Tage nach der Géarung
Grobabstich

— bei UTA-Neigung 15 g/hl Ascorbin-
séure bei erstem Abstich

— Schwefelung mit 8 g/hl

— Luftzutritt vermeiden

— Kohlenséure erhalten

Sauremanagement:

— in sdurebetonten Jahrgiangen evtl.
BSA auf der Hefe (Teilmenge)

— evtl. Entsduerung

p Jungwein

Behandlungen:

— Feinhefelager evtl. bis Februar
(BSA vermeiden)

— 50 mg/1 freie SO,

— Schonung nach Analyse

— entkeimende Filtration

Lagerung:

— moglichst konstante Temperaturen
unter 12 °C

— spundvolle Gebinde

p Fiillung/Lagerung

Fiillvorbereitung:

— abstimmen der Einzelpartien

— Stabilitatspriifung

— sensorische Optimierung,
evtl. mit Schénungsmitteln

— evtl. Stiung

— Kohlenséure einstellen auf
mind. 1,0 g/1

Fiillung:

— mind. 50 mg/I freie SO, (Zusatz
von Ascorbinsdure beriicksichtigen)

Lagerung:

— 12 bis 14 °C, dunkel

Qualitatsmanagement
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2.1.11 Silvaner, Qualitatswein

p Rebanlage

Lage:

— Lagegtite II

Boden:

— ausreichend fruchtbar und feucht,
keine Staunésse

Klone:

— Standardklone

Unterlage:

— 125 AA, 5 BB

Erziehungssystem:

— Flachbogen, leichter Halbbogen

Standweite:

— max. 2,4 m?/Stock

— anzustreben sind 2 m?/Stock

Alter der Rebanlage:

— jedes Alter moglich

P Kulturfithrung

Anschnitt:

— max. 6 Augen/m?

Diingung:

— ausgeglichen, 60 bis 80 kg N/ha

— N-Schub durch spéte Boden-
bearbeitung vermeiden

— keine Nachbliitediingung

Qualitatsmanagement

Laubarbeit:

— Stocktriebe ausbrechen

— zweimal heften

— spat gipfeln

— ggf. Entblétterung der Traubenzone
(vgl. 1.2.1)

— 12 bis 15 Hauptblétter/Trieb

Ausdiinnen:

— Ertragssteuerung (vgl. 1.2.2)

— Zielertrag 90 hl/ha

Pflanzenschutz:

— Rebschutz nach Beratung

— Kupfer-Abschluss-Spritzung

p Ernte

— physiologisch reife Trauben

— maschinelle Lese (vgl. 1.2.3)

— Temperatur des Erntegutes
moglichst unter 18 °C

p Traubenannahme/
Pressung

Traubenannahme:

— max. 1 h nach maschineller Lese,
max. 4 h nach der Handlese

— abbeeren

— evtl. pektolytische Enzyme zur
Maische, Standzeit max. 5 h

Pressung:

— schonende Pressung, alle Presse-
typen

— hohe Ausbeute anstreben

— lange Presszeit, viele Scheiter-
vorgédnge erforderlich

— alle Pressfraktionen gemeinsam
verarbeiten

p Mostbehandlung/Garung

Mostbehandlung:

— je % Botrytis 1 g/hl Kohle

— 250 g/hl Bentonit eisenarm

— separieren, flotieren
(evtl. sedimentieren)

— geringen Trubgehalt anstreben

— pasteurisieren bei hohem Botrytis-
anteil

Géarung:

— Anreicherung auf 11,5 bis 12 % vol.
(Saccharose oder RTK)

— Kaltgérhefe (Buketthefen allenfalls
fiir Teilpartien)

— Gartemperatur eher kiihl
(16 bis 18 °C)

— nach Mostanalyse gestaffelte Gabe
von DAP oder Kombipraparaten mit
Thiamin

— bei Bockserneigung weitere
DAP-Dosage

Handlungsempfehlungen

— auffiillen bei abklingender Garung

— 8 bis 10 Tage nach der Girung
Grobabstich

— bei UTA-Neigung 15 g/hl Ascorbin-
séure bei erstem Abstich

— Schwefelung mit 8 g/hl

— Luftzutritt vermeiden

— Kohlenséure erhalten

P Jungwein

Behandlungen:

— Feinhefelager evtl. bis Februar
(BSA vermeiden)

— 50 mg/1 freie SO,

— Schoénung nach Analyse

— evtl. Entsduerung

— entkeimende Filtration

Lagerung:

— moglichst tiefe Temperaturen

— spundvolle Gebinde

p Fiillung/Lagerung

Fiillvorbereitung:

— abstimmen der Einzelpartien

— Stabilitatspriifung

— sensorische Optimierung,
evtl. mit Schonungsmitteln

— evtl. Stillung

— Kohlenséure einstellen auf
mind. 1,0 g/1

Fiillung:

— mind. 50 mg/1 freie SO, (Zusatz
von Ascorbinsdure berticksichtigen)

Lagerung:

— 12 bis 14 °C, dunkel
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2.1.12 Silvaner, gehobene Qualitat

p Rebanlage

Lage:

— mindestens Lagegiite II

Boden:

— ausreichend fruchtbar und feucht,
keine Staunésse

Klone:

— qualitdtsbezogen, z. B.: We 88,
N 62, FR 49-127

Unterlage:

— 125 AA, 5 BB

Erziehungssystem:

— Flachbogen

Standweite:

— max. 2,4 m%/Stock

— anzustreben sind 2 m?/Stock

Alter der Rebanlage:

— jedes Alter moglich

p Kulturfiihrung

Anschnitt:

— max. 6 Augen/m?

Diingung:

— ausgeglichen, ca. 60 kg N/ha

— N-Schub durch spéte Boden-
bearbeitung vermeiden

— keine Nachbliitediingung

Laubarbeit:

— Doppel-/Kiimmertriebe ausbrechen

— dreimal heften

— spat gipfeln

— Entblétterung der Traubenzone
(vgl. 1.2.1)

— 12 bis 15 Hauptblétter/Trieb

Ausdiinnen:

— Ertragssteuerung (vgl. 1.2.2)

— Zielertrag max. 80 hl/ha

Pflanzenschutz:

— Rebschutz nach Beratung

— Kupfer-Abschluss-Spritzung

p Ernte

— vollreife Trauben

— max. 20 % Botrytis

— selektive Handlese mit Sortierung
und Kontrolle oder maschinelle Lese
(vgl. 1.2.3)

— Temperatur des Erntegutes
moglichst unter 18 °C

p Traubenannahme/
Pressung

Traubenannahme:

— max. 1 h nach maschineller Lese,
max. 4 h nach Handlese

— abbeeren, evtl. Ganztrauben-
pressung

— evtl. pektolytische Enzyme zur
Maische, Standzeit max. 5h
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Pressung:

— schonende Pressung, moglichst
Tankpresse

— hohe Ausbeute anstreben

— lange Presszeit, wenig Scheiter-
vorgénge, falls moglich

— alle Pressfraktionen gemeinsam
verarbeiten

p Mostbehandlung/Garung

Mostbehandlung:

— je % Botrytis 1 g/hl Kohle

— 250 g/hl Bentonit eisenarm

— separieren, flotieren
(evtl. sedimentieren)

— geringen Trubgehalt anstreben

— pasteurisieren bei hohem Botrytis-
anteil

Garung:

— aulder bei Pradikatsweinen: Anrei-
cherung auf 12 bis 12,5 % vol.
(Saccharose oder RTK)

— Kaltgérhefe (Buketthefen allenfalls
fiir Teilpartien)

— Gértemperatur eher kiihl
(16 bis 18 °C)

— nach Mostanalyse gestaffelte Gabe
von DAP oder Kombipraparaten mit
Thiamin

— bei Bockserneigung weitere
DAP-Dosage

— aulffiillen bei abklingender Garung

— 8 bis 10 Tage nach der Gédrung
Grobabstich

— bei UTA-Neigung 15 g/hl Ascorbin-
sdure bei erstem Abstich

— Schwefelung mit 8 g/hl

— Luftzutritt vermeiden

— Kohlenséure erhalten

Der
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p> Jungwein

Sduremanagement:

— in sdurebetonten Jahrgéngen
evtl. BSA auf der Hefe

— evtl. Entsduerung

Behandlungen:

— Feinhefelager evtl. bis Februar
(BSA vermeiden)

— 50 mg/1 freie SO,

— Schonung nach Analyse

— entkeimende Filtration

Lagerung:

— moglichst konstante Temperaturen
unter 12 °C

— spundvolle Gebinde

p Fiillung/Lagerung

Fiillvorbereitung:

— abstimmen der Einzelpartien

— Stabilitatspriifung

— sensorische Optimierung,
evtl. mit Schénungsmitteln

— evtl. Stilung

— Kohlenséure einstellen auf
mind. 1,0 g/1

Fiillung:

— mind. 50 mg/1 freie SO, (Zusatz
von Ascorbinsdure beriicksichtigen)

Lagerung:

— 12 bis 14 °C, dunkel

Qualitatsmanagement



2.1.13 Riesling, Qualitatswein

p Rebanlage

Lage:

— mindestens Lagegiite II

Boden:

— alle Bodentypen

Klone:

— alle géngigen Qualitédtsklone

Unterlage:

— 125 AA, SO 4, Binova, Borner bei
trockenen, skelettreichen Boden

Erziehungssystem:

— Flachbogen

Standweite:

— max. 2,4 m%/Stock

— anzustreben sind 2 m?/Stock

Alter der Rebanlage:

— jedes Alter moglich

P Kulturfithrung

Anschnitt:

— 6 bis 8 Augen/m?

Diingung:

— ausgeglichen, 60 bis 80 kg N/ha

— N-Schub durch spéte Boden-
bearbeitung vermeiden

— keine Nachbliitediingung

Laubarbeit:

— zweimal heften

— spét gipfeln

— Entblétterung der Traubenzone
(vgl. 1.2.1)

— 12 bis 15 Hauptbléatter/Trieb

Ausdiinnen:

— Ertragssteuerung (vgl. 1.2.2)

— Zielertrag 90 hl/ha

Pflanzenschutz:

— Rebschutz nach Beratung

— Kupfer-Abschluss-Spritzung

p Ernte

— physiologisch reife Trauben

— moglichst spat

— maschinelle Lese (vgl. 1.2.3)

— Temperatur des Erntegutes
moglichst unter 18 °C

p Traubenannahme/
Pressung

Traubenannahme:

— max. 1 h nach maschineller Lese,
max. 4 h nach der Handlese

— abbeeren, evtl. Ganztrauben-
pressung

Pressung:

— schonende Pressung, alle Presse-
typen

— hohe Ausbeute anstreben

Qualitatsmanagement

— lange Presszeit, wenig Scheiter-
vorgange

— alle Pressfraktionen gemeinsam
verarbeiten

p Mostbehandlung/Garung

Mostbehandlung:

— je % Botrytis 1 g/hl Kohle

— 150 g/hl Bentonit eisenarm

— Separieren, flotieren
(evtl. sedimentieren)

— geringen Trubgehalt anstreben

— pasteurisieren bei hohem Botrytis-
anteil

Géarung:

— Anreicherung auf 11,5 bis 12 % vol.
(Saccharose oder RTK)

— Riesling-Hefe, evtl. mit Aromaaus-
pragung (ggf. nur Teilpartien),
evtl. Kaltgarhefe

— Gartemperatur max. 18 °C

— nach Mostanalyse gestaffelte Gabe
von DAP oder Kombipraparaten mit
Thiamin

— bei Bockserneigung weitere
DAP-Dosage

— auffiillen bei abklingender Garung

— 8 bis 10 Tage nach der Girung
Grobabstich

— bei UTA-Neigung 15 g/hl Ascorbin-
saure bei erstem Abstich

— Schwefelung mit 8 g/hl

— Luftzutritt vermeiden

— Kohlenséure erhalten

meeeesesssssssmmm  Handlungsempfehlungen s

Sauremanagement:

— {iblich ist die chemische Entsdue-
rung des Jungweins

— alternativ: BSA im Most mit
citratnegativen Kulturen
(Simultanbeimpfung)

— evtl. vollstdndiger BSA in Teilmenge
(ggf. chemisch vorentsiduern)

p Jungwein

Behandlungen:

— Feinhefelager evtl. bis Februar
(BSA vermeiden)

— 50 mg/1 freie SO,

— Schonung nach Analyse

— entkeimende Filtration

Lagerung:

— moglichst tiefe Temperaturen

— spundvolle Gebinde

p Fiillung/Lagerung

Fiillvorbereitung:

— abstimmen der Einzelpartien,
evtl. Cuvée mit Kaltgdranteilen

— Stabilitatsprifung

— sensorische Optimierung,
evtl. mit Schénungsmitteln

— evtl. Stillung

— Kohlenséure einstellen auf
mind. 1,0 g/1

Fiillung:

— mind. 50 mg/1 freie SO, (Zusatz
von Ascorbinsédure berticksichtigen)

Lagerung:

— 12 bis 14 °C, dunkel
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2.1.14 Riesling, gehobene Qualitat

p> Rebanlage

Lage:

— Lagegiite [

Boden:

— alle Bodentypen, feuchte Standorte
vermeiden

Klone:

— alle géngigen Qualitdtsklone

Unterlage:

— 125 AA, SO 4, Binova, Borner bei
trockenen, skelettreichen Boden

Erziehungssystem:

— Flachbogen

Standweite:

— max. 2,4 m?/Stock

— anzustreben sind 2 m?/Stock

Alter der Rebanlage:

— jedes Alter moglich

p Kulturfiihrung

Anschnitt:

— max. 6 bis 8 Augen/m?

Diingung:

— ausgeglichen, ca. 60 kg N/ha

— N-Schub durch spate Boden-
bearbeitung vermeiden

— keine Nachbliitediingung

Laubarbeit:

— Doppel-/Kiimmertriebe ausbrechen

— zweimal heften

— spat gipfeln

— Entblétterung der Traubenzone
(vgl. 1.2.1)

— 12 bis 15 Hauptblatter/Trieb

Ausdiinnen:

— Ertragssteuerung (vgl. 1.2.2)

— Zielertrag max. 80 hl/ha

Pflanzenschutz:

— Rebschutz nach Beratung

— auf spate Lese ausgerichtet

— einmal Fungizid gegen Botrytis

— Kupfer-Abschluss-Spritzung

p Ernte

— physiologisch reife Trauben

— max. 10 % Botrytis

— spat

— selektive Handlese mit Sortierung

und Kontrolle oder maschinelle Lese

(vgl. 1.2.3)
— Temperatur des Erntegutes
moglichst unter 18 °C

p Traubenannahme/
Pressung

Traubenannahme:

— max. 1 h nach maschineller Lese,
max. 4 h nach Handlese

— abbeeren, evtl. Ganztrauben-
pressung
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Pressung:

— schonende Pressung, moglichst
Tankpresse

— hohe Ausbeute anstreben

— lange Presszeit, wenig Scheiter-
vorgange

— alle Pressfraktionen gemeinsam
verarbeiten

P Mostbehandlung/Garung

Mostbehandlung:

— je % Botrytis 1 g/hl Kohle

— 150 g/hl Bentonit eisenarm

— Separieren, flotieren
(evtl. sedimentieren)

— geringen Trubgehalt anstreben

— pasteurisieren bei hohem
Botrytisanteil

Géarung:

— auller bei Pradikatsweinen: Anrei-
cherung auf 12 % vol. (Saccharose)

— Riesling-Hefe, evtl. mit Aroma-
ausprigung (ggf. nur Teilpartien),
evtl. Kaltgédrhefe

— Gartemperatur max. 18 °C, kiihlere
Gérung anstreben

— nach Mostanalyse gestaffelte Gabe
von DAP oder Kombipréparaten mit
Thiamin

— bei Bockserneigung weitere
DAP-Dosage

— aulffiillen bei abklingender Garung

— 8 bis 10 Tage nach der Garung
Grobabstich

— bei UTA-Neigung 15 g/hl Ascorbin-
séure bei erstem Abstich

— Schwefelung mit 8 g/hl

— Luftzutritt vermeiden

— Kohlenséure erhalten

— bei UTA-Neigung 15 g/hl Ascorbin-
sdure bei erstem Abstich

— Schwefelung mit 8 g/hl ca. 8 bis
10 Tage nach der Garung

Sauremanagement:

— bevorzugt chemische Entsduerung
des Jungweins

— evtl. BSA im Most mit citratnegati-
ven Kulturen (Simultanbeimpfung)

— evtl. vollstdndiger BSA in Teilmenge
(ggf. chemisch vorentsduern)

p Jungwein

Behandlungen:

— Feinhefelager evtl. bis Februar
(BSA vermeiden)

— 50 mg/1 freie SO,

— Schonung nach Analyse

— entkeimende Filtration

Lagerung:

— moglichst konstante Temperaturen
unter 12 °C

— spundvolle Gebinde

p Fiillung/Lagerung

Fiillvorbereitung:

— abstimmen der Einzelpartien,
evtl. Cuvée mit Kaltgdrung

— Stabilitatspriifung

— sensorische Optimierung,
evtl. mit Schonungsmitteln

— evtl. StiBung

— Kohlenséure einstellen auf
mind. 1,0 g/1

Fiillung:

— mind. 50 mg/1 freie SO, (Zusatz
von Ascorbinsaure berticksichtigen)

Lagerung:

— 12 bis 14 °C, dunkel

Qualitatsmanagement



2.1.15 Riesling, Premiumqualitat

P Rebanlage

Lage:

— nur beste Fldchen der Lagegiite I

Boden:

— sehr gut geeignet: Gesteins-
verwitterungsboden

Klone:

— qualitdtsbezogen, z. B.: 198 Gm,
FR 52, 239 Gm

Unterlage:

— 125 AA, Borner

Erziehungssystem:

— Flachbogen

Standweite:

— max. 2,2 m?%/Stock

— anzustreben sind 2 m?/Stock

Alter der Rebanlage:

— {ber 10 Jahre

p Kulturfiihrung

Anschnitt:

— max. 6 Augen/m?

Diingung:

— ausgeglichen, 40 bis 60 kg N/ha

— N-Schub durch spéte Boden-
bearbeitung vermeiden

— keine Nachbliitediingung

Laubarbeit:

— Doppel-/Kiimmertriebe ausbrechen

— zwei- bis dreimal heften

— spét gipfeln

— Entblétterung der Traubenzone
(vgl. 1.2.1)

— 12 bis 15 Hauptbléatter/Trieb

Ausdiinnen:

— Ertragssteuerung (vgl. 1.2.2)

— Zielertrag max. 60 hl/ha

Pflanzenschutz:

— Rebschutz nach Beratung

— auf spite Lese ausgerichtet

— einmal Fungizid gegen Botrytis

— Kupfer-Abschluss-Spritzung

Ernte:

— vollreife Trauben

— moglichst spat

— selektive Handlese mit Sortierung
und Kontrolle oder maschinelle Lese
(vgl. 1.2.3)

— Edelfaule zulassig

— Temperatur des Erntegutes
moglichst unter 15 °C

Qualitatsmanagement

p Traubenannahme/

Pressung

Traubenannahme:

— max. 1 h nach maschineller Lese,
max. 4 h nach Handlese

— abbeeren, bei hohem Botrytisanteil
moglichst Ganztraubenpressung

— wenig pumpen, mogl. kippen

— Maischestandzeit 4 h (nur bei
gesundem Lesegut)

Pressung:

— Tankpresse, max. 2 bar

— hohe Ausbeute anstreben

— lange Presszeit, wenig Scheiter-
vorgange

p Mostbehandlung/Géarung

Klarung:

— Schwefeln mit 5 g/hl

— Sedimentation mit Kithlung bei
max. 12 °C

Géarung:

— bei Verzicht auf Pradikat Anreiche-
rung oder Konzentrierung auf
13 % vol.

— Riesling-Hefe, evtl. mit Aroma-
auspragung (ggf. nur Teilpartien),
evtl. Kaltgarhefe

— Gartemperatur max. 18 °C

— nach Mostanalyse gestaffelte Gabe

von DAP oder Kombipraparaten mit

Thiamin
— bei Bockserneigung weitere
DAP-Dosage
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— beifiillen in abklingende Gérung

— evtl. am Géarende kithlen, um
trockene Weine mit einigen Gramm
Restzucker zu erhalten

— bei durchgegorenen Weinen Grob-
abstich und Schwefelung mit 8 g/hl
8 bis 10 Tage nach Gérende

Sauremanagement:

— falls erforderlich chemische
Entsduerung des Jungweins

p Jungwein

Behandlungen:

— Feinhefelager bis Frithjahr
(BSA vermeiden)

— 50 mg/1 freie SO,

— Schonung nach Analyse

— entkeimende Filtration

Lagerung:

— konstante Temperaturen

— max. 12 °C, restsiifse Weine
unter 10 °C

— botrytisgeprigte Weine evtl. frith
fiillen

— spundvolle Gebinde

p Fiillung/Lagerung

Fiillvorbereitung:

— mindestens 3 Monate

— abstimmen der Einzelpartien

— Stabilitatsprifung

— sensorische Optimierung,
evtl. mit Schéonungsmitteln

— evtl. Stilung

Fiillung:

— wenn moglich 50 mg/1 freie SO,

— mind. 1,0 g/1 Kohlensédure anstreben

Lagerung:

— 12 bis 14 °C, dunkel

— mind. 2 Monate Flaschenlager

— Vermarktung von Selection nicht
vor September des Folgejahres
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2.1.16 Grauer Burgunder, Qualitdtswein

P> Rebanlage

Lage:

— mindestens Lagegiite II

Boden:

— ausreichend fruchtbar, ggf. auch
etwas trockenere Standorte

Klone:

— FR 49-207, D 42, D 43, Hauserklon

Unterlage:

— alle standortangepassten Unter-
lagen, 125 AA, SO 4, Borner,
Binova, 5 BB

Standweite:

— max. 2,4 m2/Stock

— anzustreben sind 2 m?/Stock

Erziehungssystem:

— Flachbogen

Alter der Rebanlage:

— jedes Alter moglich

p Kulturfiihrung

Anschnitt:

— max. 6 Augen/m?

Diingung:

— ausgeglichen, 60 bis 70 kg N/ha

— N-Schub durch spéte Boden-
bearbeitung vermeiden

— keine Nachbliitediingung

Laubarbeit:

— Doppel-/Kiimmertriebe ausbrechen

— bis dreimal heften

— spat gipfeln

— Entblétterung der Traubenzone
(vgl. 1.2.1)

— 12 bis 15 Hauptblétter/Trieb

Ausdiinnen:

— Ertraggssteuerung (vgl. 1.2.2)

— Zielertrag 90 hl/ha

Pflanzenschutz:

— Rebschutz nach Beratung

— zweimal Fungizid gegen Botrytis

— Kupfer-Abschluss-Spritzung

p Ernte

— physiologisch reife Trauben

— moglichst spét

— maschinelle Lese (vgl. 1.2.3)

— max. 10 % Botrytis

— ggf. aktive Kithlung des Lesegutes
bis zur raschen Verarbeitung

— Temperatur des Erntegutes
moglichst unter 18 °C

— Ziel: frischer, fruchtiger, strukturier-
ter Wein, griinliche bis griingelbe
Weinfarbe, Ausbau trocken
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p Traubenannahme/
Pressung

Traubenannahme:

— max. 1 h nach maschineller Lese,
max. 4 h nach Handlese

— abbeeren, keine Maischestandzeit

Pressung:

— schonende Pressung, alle Presse-
typen

— hohe Ausbeute anstreben

— lange Presszeit, wenig Scheiter-
vorgange

— alle Pressfraktionen gemeinsam
verarbeiten

P Mostbehandlung/Garung

Mostbehandlung:

— je % Botrytis 1 g/hl Kohle

— 150 g/hl Bentonit eisenarm

— separieren, flotieren
(evtl. sedimentieren)

— geringen Trubgehalt anstreben

— pasteurisieren bei hohem Botrytis-
anteil

Garung:

— Anreicherung auf 12 % vol.
(Saccharose oder RTK)

— Hefen, die Fiille, Reife und Extrakt
fordern

— Gartemperatur max. 20 °C

— nach Mostanalyse gestaffelte Gabe
von DAP oder Kombiprédparaten mit
Thiamin

— bei Bockserneigung weitere
DAP-Dosage

— aulffiillen bei abklingender Garung

— 8 bis 10 Tage nach der Garung
Grobabstich

— bei UTA-Neigung 15 g/hl Ascorbin-
sdure bei erstem Abstich

— Schwefelung mit 8 g/hl

— Luftzutritt vermeiden

— Kohlenséure

Sduremanagement:

— evtl. vollstdndiger BSA (Teilmenge)
auf Hefe

— alternativ chemische Entsduerung
des Jungweins

p Jungwein

Behandlungen:

— Feinhefelager evtl. bis Februar
(BSA vermeiden)

— 50 mg/1 freie SO,

— Schonung nach Analyse

— entkeimende Filtration

Lagerung:

— moglichst tiefe Temperaturen

— spundvolle Gebinde

p Fiillung/Lagerung

Fiillvorbereitung:

— abstimmen der Einzelpartien, Cuvée
aus Weinen verschiedener Hefen
und Lesetermine

— Stabilitatspriifung

— sensorische Optimierung, Graubur-
gunder-Stil einstellen, evtl. Korrek-
tur mit Schonungsmitteln

— evtl. Stillung 4 g/1

— Kohlenséure einstellen auf 1,0 g/1

Fiillung:

— mind. 50 mg/I freie SO, (Zusatz
von Ascorbinsdure beriicksichtigen)

Lagerung:

— 12 bis 14 °C, dunkel

Qualitatsmanagement



2.1.17 Grauer Burgunder, gehobene Qualitat

p Rebanlage

Lage:

— mindestens Lagegiite II

Boden:

— ausreichend fruchtbar, ggf. auch
etwas trockenere Standorte

Klone:

— FR 49-207, D 42, D 43, Hauserklon

Unterlage:

— alle standortangepassten Unter-
lagen, 125 AA, SO 4, Borner,
Binova, 5 BB

Standweite:

— max. 2,4 m%/Stock

— anzustreben sind 2 m?/Stock

Erziehungssystem:

— Flachbogen

Alter der Rebanlage:

— jedes Alter moglich

p Kulturfiihrung

Anschnitt:

— max. 6 Augen/m?

Diingung:

— ausgeglichen, ca. 60 kg N/ha

— N-Schub durch spéte Boden-
bearbeitung vermeiden

— keine Nachbliitediingung

Laubarbeit:

— Doppel-/Kiimmertriebe ausbrechen

— bis dreimal heften

— spét gipfeln

— Entblétterung der Traubenzone
(vgl. 1.2.1)

— 12 bis 15 Hauptblétter/Trieb

Ausdiinnen:

— Ertragssteuerung (vgl. 1.2.2)

— Zielertrag max. 70 hl/ha

Pflanzenschutz:

— Rebschutz nach Beratung

— zweimal Fungizid gegen Botrytis

— Kupfer-Abschluss-Spritzung

p Ernte

— vollreife Trauben

— moglichst spat

— selektive Handlese mit Sortierung
und Kontrolle oder maschinelle Lese
(vgl. 1.2.3)

— max. 10 % Botrytis

— ggf. aktive Kithlung des Lesegutes
bis zur raschen Verarbeitung

— Temperatur des Erntegutes
moglichst unter 18 °C

— Ziel: frischer, fruchtiger, strukturier-
ter Wein, griinliche bis griingelbe
Weinfarbe, Ausbau trocken

Qualitatsmanagement

p Traubenannahme/

Pressung

Traubenannahme:

— max. 1 h nach der maschinellen
Ernte, max. 4 h nach der Handlese

— abbeeren, keine Maischestandzeit

— bei Botrytisanteil auch Ganz-
traubenpressung

Pressung:

— schonende Pressung, moglichst
Tankpresse

— hohe Ausbeute anstreben

— lange Presszeit, wenig Scheiter-
vorgange

— alle Pressfraktionen gemeinsam
verarbeiten

p Mostbehandlung/Géarung

Mostbehandlung:

— je % Botrytis 1 g/hl Kohle

— 150 g/hl Bentonit eisenarm

— separieren, flotieren
(evtl. sedimentieren)

— geringen Trubgehalt anstreben

— pasteurisieren bei hohem Botrytis-
anteil
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Géarung:

— aulfder bei Pradikatsweinen: Anrei-
cherung auf 12,5 bis 13 % vol.
(Saccharose oder RTK)

— Hefen, die Fiille, Reife und Extrakt
fordern

— Gartemperatur max. 20 °C

— nach Mostanalyse gestaffelte Gabe
von DAP oder Kombipraparaten mit
Thiamin

— bei Bockserneigung weitere
DAP-Dosage

— aulffiillen bei abklingender Garung

— 8 bis 10 Tage nach der Girung
Grobabstich

— bei UTA-Neigung 15 g/hl Ascorbin-
sdure bei erstem Abstich

— Schwefelung mit 8 g/hl

— Luftzutritt vermeiden

— Kohlenséure erhalten

Sduremanagement:

— evtl. vollstdndiger BSA (Teilmenge)
auf Hefe

— alternativ chemische Entsduerung
des Jungweins

p Jungwein

Behandlungen:

— Feinhefelager evtl. bis Februar
(BSA vermeiden)

— 50 mg/1 freie SO,

— Schoénung nach Analyse

— entkeimende Filtration

Lagerung:

— moglichst tiefe Temperaturen

— spundvolle Gebinde

— evtl. Teilmenge im Holzfass oder
gebrauchtem Barrique

p Fiillung/Lagerung

Fiillvorbereitung:

— abstimmen der Einzelpartien,
evtl. Cuvée mit Barrique-Wein, bei
Botrytisbetonung auch frischer,
duftiger Weillwein

— Stabilitatsprifung

— sensorische Optimierung,
evtl. Stilkorrektur mit Schénungs-
mitteln

— evtl. leichte SiiBung auf ca. 4 g/1

— Kohlenséure einstellen auf
mind. 1,0 g/1

Fiillung:

— mind. 50 mg/1 freie SO, (Zusatz
von Ascorbinsédure berticksichtigen)

Lagerung:

— 12 bis 14 °C, dunkel
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2.1.18 Grauer Burgunder, Premiumqualitat

p> Rebanlage

Lage:

— Lagegiite [

Boden:

— ausreichend fruchtbar, ggf. auch
etwas trockenere Standorte

Klone:

— qualitétsorientiert, FR 49-207, D 42,
neuere Klonentwicklungen

Unterlage:

— alle standortangepassten Unter-
lagen, 125 AA, SO 4, Borner,
Binova, 5 BB

Standweite:

— max. 2,4 m?/Stock

— anzustreben sind 2 m?/Stock

Erziehungssystem:

— Flachbogen

Alter der Rebanlage:

— tber 10 Jahre

p Kulturfithrung

Anschnitt:

— max. 5 Augen/m?

Diingung:

— ausgeglichen, 40 bis 60 kg N/ha

— N-Schub durch spate Boden-
bearbeitung vermeiden

— keine Nachbliitediingung

Laubarbeit:

— Doppel-/Kiimmertriebe ausbrechen

— bis dreimal heften

— spat gipfeln

— Entblétterung der Traubenzone
(vgl. 1.2.1)

— 12 bis 15 Hauptblétter/Trieb

Ausdiinnen:

— Ertragssteuerung (vgl. 1.2.2)

— Zielertrag max. 60 hl/ha

Pflanzenschutz:

— Rebschutz nach Beratung

— zweimal Fungizid gegen Botrytis

— Kupfer-Abschluss-Spritzung

p Ernte

— vollreife Trauben

— spat

— selektiv

— max. 10 % Botrytis

— ggf. aktive Kithlung des Lesegutes
bis zur raschen Verarbeitung

— Temperatur des Erntegutes
moglichst unter 15 °C

— Ziel: frischer, fruchtiger, strukturier-
ter Wein, griinliche bis griingelbe
Weinfarbe, Ausbau trocken
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p Traubenannahme/
Pressung

Traubenannahme:

— max. 4 h nach der Lese

— abbeeren, bei hohem Botrytisanteil
eventuell Ganztraubenpressung

— wenig pumpen, mogl. kippen

— Maischestandzeit 4 h
(nur bei gesundem Lesegut)

Pressung:

— Tankpresse, max. 2 bar

— hohe Ausbeute anstreben

— lange Presszeit, wenig Scheiter-
vorgange

— deutliche Rotfarbung des Mostes
vermeiden

P Mostbehandlung/Géarung

Klarung:

— schwefeln mit 5 g/hl

— Sedimentation mit Kiihlung bei
max. 12 °C

Garung:

— Bei Verzicht auf Pradikat evtl. An-
reicherung auf 13 % vol. (Saccha-
rose oder Konzentrierung), bei
Barrique evtl. auf 13,5 % vol.

— Hefen, die Fiille, Reife und Extrakt
fordern

— Gartemperatur max. 19 °C

— nach Mostanalyse gestaffelte Gabe
von DAP oder Kombipraparaten mit
Thiamin

— bei Bockserneigung weitere
DAP-Dosage

— beifiillen in abklingende Gérung

— evtl. am Garende kiihlen, um
trockene Weine mit einigen Gramm
Restzucker zu erhalten

— bei durchgegorenen Weinen Grob-
abstich und Schwefelung mit 8 g/hl
8 bis 10 Tage nach Gérende

Sduremanagement:

— evtl. BSA auf Hefe
(v.a. bei Barriquereifung)

— evtl. nur Teilmenge mit BSA

— alternativ: chemische Entsduerung
des Jungweins

p Jungwein

Behandlungen:

— Feinhefelager bis Frithjahr
(BSA vermeiden)

— 50 mg/1 freie SO,

— Schoénung nach Analyse

— entkeimende Filtration

Lagerung:

— konstante Temperaturen

— max. 12 °C, restsiifSe Weine
unter 10 °C

— mindestens 3 Monate, bei leichter
Botrytisprdagung friiher fiillen

— Barrique-vergorene Weine mind.
4 Monate im Barrique reifen lassen

— spundvolle Gebinde

p Fiillung/Lagerung

Fiillvorbereitung:

— abstimmen der Einzelpartien,
evtl. Cuvée mit Barrique

— Stabilitatspriifung

— sensorische Optimierung,
evtl. mit Schonungsmitteln

— evtl. leichte Stiung auf ca. 6 g/1
(trocken)

Fiillung:

— wenn moglich 50 mg/1 freie SO,

— 1,0 g/1 Kohlensaure anstreben

Lagerung:

— 12 bis 14 °C, dunkel

— mind. 2 Monate Flaschenlager

— Vermarktung von Selection nicht
vor September des Folgejahres
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2.1.19 Ruldnder, Qualitdtswein und gehobene Qualitdt

p Rebanlage

Lage:

— mindestens Lagegiite II

Boden:

— ausreichend fruchtbar und feucht

Klone:

— FR 49-207, D 42, D 43, Hauserklon

Unterlage:

— alle standortangepassten Unter-
lagen, 125 AA, SO 4, Borner,
Binova, 5 BB

Standweite:

— max. 2,4 m2/Stock

— anzustreben sind 2 m?/Stock

Erziehungssystem:

— Flachbogen

Alter der Rebanlage:

— jedes Alter moglich

p Kulturfiihrung

Anschnitt:

— max. 6 Augen/m?

Diingung:

— ausgeglichen, ca. 60 kg N/ha

— N-Schub durch spéte Boden-
bearbeitung vermeiden

— keine Nachbliitediingung

Laubarbeit:

— Doppel-/Kiimmertriebe ausbrechen

— bis dreimal heften

— spét gipfeln

— Entblétterung der Traubenzone
(vgl. 1.2.1)

— 12 bis 15 Hauptbléatter/Trieb

Ausdiinnen:

— Ertragssteuerung (vgl. 1.2.2)

— Zielertrag 80 bis 90 hl/ha

Pflanzenschutz:

— Rebschutz nach Beratung

— zweimal Fungizid gegen Botrytis

— Kupfer-Abschluss-Spritzung

p Ernte

— vollreife Trauben

— spat

— selektive Handlese mit Sortierung
oder maschinelle Lese (vgl. 1.2.3)

— ggf. aktive Kithlung des Lesegutes
bis zur raschen Verarbeitung

— Temperatur des Erntegutes
moglichst unter 18 °C

— Ziel: kréftiger, saftiger, strukturier-
ter Wein, griingelbe bis strohgelbe
Weinfarbe, Ausbau halbtrocken
oder lieblich

Qualitatsmanagement

p Traubenannahme/

Pressung

Traubenannahme:

— max. 1 h nach maschineller Lese,
max. 3 h nach der Handlese

— unverziigliches Verarbeiten oder
evtl. Ganztraubenpressung bei
hohem Botrytisanteil

— wenig Pumpvorgénge

— Standzeit bis 4 h nach dem Abbee-
ren bei max. 12 °C (nur bei gesun-
den Trauben)

— 50 mg/kg SO, bei kritischem
Lesegut

Pressung:

— schonende Pressung, alle Pressen-
typen

— hohe Ausbeute anstreben

— lange Presszeit, wenig Scheiter-
vorgange

— alle Pressfraktionen gemeinsam
verarbeiten

P Mostbehandlung/Garung

Klarung:

— je % Botrytis 1 g/hl Kohle zudosie-
ren und vor Gédrung vollkommen
abtrennen

— 100 g/hl Bentonit bei hohem Botry-
tisanteil, 200 g/hl bei gesunden
Trauben

— separieren, flotieren
(evtl. sedimentieren)

— geringen Trubgehalt anstreben

— bei hohem Botrytisanteil pasteuri-
sieren sehr zu empfehlen

Géarung:

— aulfder bei Pradikatsweinen:
Anreicherung auf 12,5 % vol.
(Saccharose, RTK )

— gérintensive Hefe und Gartempera-
tur 20 °C bei Botrytis-belasteten
Trauben

— extraktférdernde Hefen bei gesun-
den Trauben und tiefere Gartempe-
ratur

— nach Mostanalyse gestaffelte Gabe
von DAP oder Kombipraparaten mit
Thiamin

— bei Bockserneigung weitere
DAP-Dosage

— aulffiillen bei abklingender Garung

— 8 bis 10 Tage nach der Garung
Grobabstich

Sdauremanagement:

— evtl. vollstdndiger BSA (Teilmenge)
auf Hefe

— alternativ chemische Entsduerung
des Jungweins

— bei ersten Anzeichen von fliichtiger
Saure oder Esterton kein BSA, son-
dern moglichst bald nach Géarende
schwefeln und steril filtrieren und
chemisch entsduern

p Jungwein

Behandlungen:

— Feinhefelager bei gesundem Lesegut
evtl. bis Februar (sofern kein BSA
einsetzt)

— 50 mg/1 freie SO,

— Schonung nach Analyse

— evtl. Entsduerung

— entkeimende Filtration

Lagerung:

— moglichst tiefe Temperaturen

— spundvolle Gebinde

p Fiillung/Lagerung

Fiillvorbereitung:
— abstimmen der Einzelpartien
— Stabilitatsprifung
— sensorische Optimierung,
evtl. mit Schénungsmitteln
— SiiBung (halbtrocken oder lieblich)
— Kohlenséure einstellen auf 1,0 g/1
Fiillung:
— mind. 50 mg/1 freie SO, (Zusatz
von Ascorbinsédure berticksichtigen)
Lagerung:
— 12 bis 14 °C, dunkel
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2.1.20 WeiBer Burgunder, Qualitdtswein

P Rebanlage

Lage:

— mindestens Lagegiite II

Boden:

— ausreichend fruchtbar und feucht

Klone:

— qualitétsorientiert, z. B.: FR 70,
FR 74, D 55, Dreher 209,
Dreher 212

Unterlage:

— alle standortangepassten Unter-
lagen, 125 AA, SO 4, Borner,
Binova, 5 BB

Standweite:

— max. 2,4 m2/Stock

— anzustreben sind 2 m2/Stock

Erziehungssystem:

— Flachbogen

Alter der Rebanlage:

— jedes Alter moglich

p Kulturfiihrung

Anschnitt:

— max. 6 Augen/m?

Diingung:

— ausgeglichen, 60 bis 80 kg N/ha

— N-Schub durch spéte Boden-
bearbeitung vermeiden

— keine Nachbliitediingung

Laubarbeit:

— Doppel-/Kiimmertriebe ausbrechen

— bis dreimal heften

— spét gipfeln

— Entblétterung der Traubenzone
(vgl. 1.2.1)

— 12 bis 15 Hauptblétter/Trieb

Ausdiinnen:

— Ertragsssteuerung (vgl. 1.2.2)

— Zielertrag 90 hl/ha

Pflanzenschutz:

— Rebschutz nach Beratung

— einmal Fungizid gegen Botrytis

— Kupfer-Abschluss-Spritzung

p Ernte

— physiologisch reife und gesunde
Trauben

— moglichst spat

— max. 10 % Botrytis

— maschinelle Lese (vgl. 1.2.3)

— ggf. aktive Kithlung des Lesegutes
bis zur raschen Verarbeitung

— Temperatur des Erntegutes
moglichst unter 18 °C
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p Traubenannahme/

Pressung

Traubenannahme:

— max. 1 h nach maschineller Lese,
max. 4 h nach Handlese

— abbeeren, keine Maischestandzeit

Pressung:

— bei hohem Botrytisanteil Ganz-
traubenpressung

— schonende Pressung, alle Presse-
typen

— hohe Ausbeute anstreben

— lange Presszeit, wenig Scheiter-
vorgange

— alle Pressfraktionen gemeinsam
verarbeiten

P Mostbehandlung/Géarung

Mostbehandlung:

— je % Botrytis 1 g/hl Kohle

— 150 g/hl Bentonit eisenarm

— separieren, flotieren
(evtl. sedimentieren)

— geringen Trubgehalt anstreben

— pasteurisieren bei hohem Botrytis-
anteil

Géarung:

— Anreicherung auf 12 % vol.
(Saccharose oder RTK)

— Hefen, die Fiille, Reife und Extrakt
fordern

— Gértemperatur max. 20 °C

— nach Mostanalyse gestaffelte Gabe
von DAP oder Kombipréparaten mit
Thiamin

Der
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— bei Bockserneigung weitere
DAP-Dosage

— auffiillen bei abklingender Garung

— 8 bis 10 Tage nach der Garung
Grobabstich

— bei UTA-Neigung 15 g/hl Ascorbin-
sdure bei erstem Abstich

— Schwefelung mit 8 g/hl

— Luftzutritt vermeiden

— Kohlenséure erhalten

Sauremanagement:

— evtl. vollstdndiger BSA (Teilmenge)
auf Hefe

— alternativ chemische Entsduerung
des Jungweins

p Jungwein

Behandlungen:

— Feinhefelager evtl. bis Februar
(BSA vermeiden)

— 50 mg/1 freie SO,

— Schonung nach Analyse

— evtl. Entsduerung

— entkeimende Filtration

Lagerung:

— moglichst tiefe Temperaturen

— spundvolle Gebinde

p Fiillung/Lagerung

Fiillvorbereitung:

— Stabilitatspriifung

— sensorische Optimierung,
evtl. mit Schénungsmitteln

— evtl. Stilung

— Kohlenséure einstellen auf
mind. 1,0 g/1

Fiillung:

— mind. 50 mg/1 freie SO, (Zusatz
von Ascorbinsédure berticksichtigen)

Lagerung:

— 12 bis 14 °C, dunkel

Qualitatsmanagement



2.1.21 WeiBer Burgunder, gehobene Qualitat

P Rebanlage

Lage:

— mindestens Lagegiite II

Boden:

— ausreichend fruchtbar und feucht

Klone:

— qualitétsorientiert, z. B.: FR 70,
FR 74, D 55, Dreher 209,
Dreher 212

Unterlage:

— alle standortangepassten Unter-
lagen, 125 AA, SO 4, Borner,
Binova, 5 BB

Erziehungssystem:

— Flachbogen

Alter der Rebanlage:

— jedes Alter moglich

Standweite:

— max. 2,4 m2/Stock

— anzustreben sind 2 m?/Stock

p Kulturfiihrung

Anschnitt:

— max. 6 Augen/m?

Diingung:

— ausgeglichen, ca. 60 kg N/ha

— N-Schub durch spéte Boden-
bearbeitung vermeiden

— keine Nachbliitediingung

Laubarbeit:

— Doppel-/Kiimmertriebe ausbrechen

— bis dreimal heften

— spét gipfeln

— Entblétterung der Traubenzone
(vgl. 1.2.1)

— 12 bis 15 Hauptblétter/Trieb

Ausdiinnen:

— Ertragssteuerung (vgl. 1.2.2)

— Zielertrag max. 70 hl/ha

Pflanzenschutz:

— Rebschutz nach Beratung

— zweimal Fungizid gegen Botrytis

— Kupfer-Abschluss-Spritzung

p Ernte

— vollreife gesunde Trauben

— spat

— max. 10 % Botrytis

— selektive Handlese mit Sortierung

und Kontrolle oder maschinelle Lese

(vgl. 1.2.3)

— ggf. aktive Kithlung des Lesegutes
bis zur raschen Verarbeitung

— Temperatur des Erntegutes
moglichst unter 18 °C

Qualitatsmanagement

p Traubenannahme/
Pressung

Traubenannahme:

— max. 1 h nach maschineller Ernte,
max. 4 h nach Handlese

— abbeeren, wenig pumpen,
5 h Maischestandzeit nur bei gesun-
dem Lesegut

Pressung:

— bei hohem Botrytisanteil auch Ganz-
traubenpressung

— schonende Pressung, moglichst
Tankpresse

— hohe Ausbeute anstreben

— lange Presszeit, wenig Scheiter-
vorgange

— alle Pressfraktionen gemeinsam
verarbeiten

P Mostbehandlung/Garung

Mostbehandlung:

— je % Botrytis 1 g/hl Kohle

— 150 g/hl Bentonit eisenarm

— separieren, flotieren
(evtl. sedimentieren)

— geringen Trubgehalt anstreben

— pasteurisieren bei hohem Botrytis-
anteil

Géarung:

— aulder bei Pradikatsweinen:
Anreicherung auf 12,5 % vol.
(Saccharose oder RTK)

— Hefen, die Fiille, Reife und Extrakt
fordern

— Gartemperatur max. 20 °C

meeeesesssssssmmm  Handlungsempfehlungen s

— nach Mostanalyse gestaffelte Gabe
von DAP oder Kombipréparaten mit
Thiamin

— bei Bockserneigung weitere
DAP-Dosage

— aulffiillen bei abklingender Garung

— 8 bis 10 Tage nach der Garung
Grobabstich

— bei UTA-Neigung 15 g/hl Ascorbin-
sdure bei erstem Abstich

— Schwefelung mit 8 g/hl

— Luftzutritt vermeiden

— Kohlenséure erhalten

Sauremanagement:

— evtl. vollstdndiger BSA (Teilmenge)
auf Hefe

— alternativ chemische Entsduerung
des Jungweins

p Jungwein

Behandlungen:

— Feinhefelager evtl. bis Februar
(BSA vermeiden)

— 50 mg/1 freie SO,

— Schonung nach Analyse

— evtl. Entsduerung

— entkeimende Filtration

Lagerung:

— moglichst tiefe Temperaturen

— spundvolle Gebinde

— evtl. Teilmenge im Holzfass oder
gebrauchtem Barrique

p Fiillung/Lagerung

Fiillvorbereitung:
— abstimmen der Einzelpartien,
evtl. Cuvée mit Holzfass/Barrique-
Partie
— Stabilitatsprifung
— sensorische Optimierung,
evtl. mit Schéonungsmitteln
— Kohlenséure einstellen auf
mind. 1,0 g/1
Fiillung:
— mind. 50 mg/1 freie SO, (Zusatz
von Ascorbinsdure beriicksichtigen)
Lagerung:
— 12 bis 14 °C, dunkel
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2.1.22 Weiller Burgunder, Premiumqualitat

p Rebanlage

Lage:

— Lagegtte I

Boden:

— ausreichend fruchtbar und feucht

Klone:

— qualitétsorientiert, z. B.: FR 70,
FR 74, D 55, Dreher 209, neuere
Klonentwicklungen

Unterlage:

— alle standortangepassten Unter-
lagen, 125 AA, SO 4, Borner,
Binova, 5 BB

Standweite:

— max. 2,2 m2/Stock

— anzustreben sind 2 m2/Stock

Erziehungssystem:

— Flachbogen

Alter der Rebanlage:

— ftiber 10 Jahre

p Kulturfiihrung

Anschnitt:

— max. 5 Augen/m?

Diingung:

— ausgeglichen, 40 bis 60 kg N/ha

— N-Schub durch spéte Boden-
bearbeitung vermeiden

— keine Nachbliitediingung

Laubarbeit:

— Doppel-/Kiimmertriebe ausbrechen

— bis dreimal heften

— spat gipfeln

— Entblétterung der Traubenzone
(vgl. 1.2.1)

— 12 bis 15 Hauptblétter/Trieb

Ausdiinnen:

— Ertragssteuerung (vgl. 1.2.2)

— Zielertrag max. 60 hl/ha

Pflanzenschutz:

— Rebschutz nach Beratung

— auf spate Lese ausgerichtet

— zweimal Fungizid gegen Botrytis

— Kupfer-Abschluss-Spritzung

p Ernte

— vollreife Trauben

— spét

— max. 10 % Botrytis

— gestaffelte selektive Lese mit Sortie-
rung und Kontrolle oder maschi-
nelle Lese (vgl. 1.2.3)

— ggf. aktive Kiihlung des Lesegutes
bis zur raschen Verarbeitung

— Temperatur des Lesegutes moglichst

unter 15 °C
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p Traubenannahme/
Pressung

Traubenannahme:

— max. 1 h nach maschineller Lese,
max. 4 h nach Handlese

— abbeeren, bei hohem Botrytisanteil
eventuell Ganztraubenpressung

— wenig pumpen, mogl. kippen

— Maischestandzeit 5 h (nur bei
gesundem Lesegut)

Pressung:

— Tankpresse, max. 2 bar

— hohe Ausbeute anstreben

— lange Presszeit, wenig Scheiter-
vorgange

P Mostbehandlung/Garung

Klarung:

— schwefeln mit 5 g/hl

— Sedimentation mit Kiihlung bei
max. 12 °C

Géarung:

— bei Verzicht auf Pradikat evtl.
Anreicherung auf 13 % vol. (Saccha-
rose oder Konzentrierung), bei Bar-
rique evtl. auf 13,5 % vol.

— Hefen, die Fiille, Reife und Extrakt
fordern

— Gértemperatur max. 19 °C

— nach Mostanalyse gestaffelte Gabe
von DAP oder Kombipréparaten mit
Thiamin

— bei Bockserneigung weitere
DAP-Dosage

— beifiillen in abklingende Gérung

— evtl. am Gérende kiithlen, um
trockene Weine mit einigen Gramm
Restzucker zu erhalten

— beifiillen in abklingende Gérung

— bei trockenen Weinen Grobabstich
und Schwefelung mit 8 g/hl 8 bis
10 Tage nach Gérende

— evtl. Vergdrung im Barrique

Sduremanagement:

— evtl. BSA auf Hefe
(v. a. bei Barriquereifung)

— evtl. nur Teilmenge mit BSA

— alternativ: chemische Entséduerung
des Jungweins

p Jungwein

Behandlungen:

— Feinhefelager bis Frithjahr
(BSA vermeiden)

— 50 mg/1 freie SO,

— Schonung nach Analyse

— entkeimende Filtration

Lagerung:

— konstante Temperaturen

— max. 12 °C, restsiifSe Weine
unter 10 °C

— mindestens 3 Monate

— botrytisgepriagte Weine evtl. frith
flillen

— Barrique-vergorene Weine 4 Monate
im Barrique reifen lassen

— spundvolle Gebinde

p Fiillung/Lagerung

Fiillvorbereitung:

— abstimmen der Einzelpartien,
evtl. Cuvée mit Holzfass/Barrique-
Partie

— Stabilitatspriifung

— sensorische Optimierung,
evtl. mit Schénungsmitteln

— evtl. Stilung tber restsiile Cuvée-
partner

Fiillung:

— wenn moglich 50 mg/1 freie SO,

— 1,0 g/1 Kohlensaure anstreben

Lagerung:

— 12 bis 14 °C, dunkel

— mind. 2 Monate Flaschenlager

— Vermarktung von Selection nicht
vor September des Folgejahres

Qualitatsmanagement
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2.2 Erzeugungsprofile sortentibergreifend
2.2.1 Weillherbst, Qualitdtswein und gehobene Qualitat

Rebanlage und Kulturfithrung ent-
sprechen den jeweiligen Qualitdtswein-
oder gehobenen Qualitats-Segmenten
der Rotweinsorten; kraftiger, saftiger,
bronzefarbiger Wein, Ausbau halb-
trocken oder lieblich.

p Ernte

— absolut rebsortenrein wegen Weil3-
herbst-Bezeichnung

— reife Trauben, Verwendung
schwach gefarbter und {iberreifer
Trauben aus der Rotweinsortierung
moglich

— Verwendung einer Teilmenge Saft-
abzug von Rotweinbereitung mog-
lich (Saignée-Most)

— maschinelle Lese (vgl. 1.2.3),
ggf. ohne Vorlese

— essigbefallene Beeren konsequent
ausscheiden

— nicht maischen

p Traubenannahme/
Pressung

Traubenannahme:

— Traubenannahme max. 1 h nach
maschineller Lese, max. 3 h nach
Handlese

— 50 mg/1 SO, (bei Botrytisanteil bzw.
Standzeiten)

— bei hohem Botrytisanteil unverziig-
liches Verarbeiten, evtl. Ganztrau-
benpressung

— abbeeren und anschlielfend Mai-
schestandzeit ca. 8 h bei max. 12 °C
(nur bei gesunden Trauben)

Pressung:

— schonende Pressung, moglichst
keine Schneckenpresse

— bei gesundem Lesegut hohe Aus-
beute und lange Presszeit anstre-
ben, wenig Scheitervorgiange

— kurz pressen bei hohem Botrytis-
anteil

— alle Pressfraktionen mischen,
gegf. Teilentsaftungsmost der Rot-
weinbereitung (Saignée) mit letzter
Pressfraktion mischen

Qualitatsmanagement

P Mostbehandlung/Garung

Klarung:

— je % Botrytis 1 g/hl Kohle zudosie-
ren, vor der Garung vollkommen
abtrennen

— Bentonit bis 200 g/hl bei Teilent-
saftungsmost, 100 g/hl bei Botrytis-
Most

— bei extremem Botrytisanteil beson-
ders schnell vorklaren, evtl. blank
filtrieren, moglichst pasteurisieren

Géarung:

— Anreicherung bis 12,5 % vol.

— Hefezugabe mind. 10 g/hl, bei
Botrytis-Most 20 g/hl

— Zugabe von Thiamin, gestaffelte
Gabe von DAP oder Kombiprapara-
ten (v. a. bei Bockserneigung)

— Gartemperatur max. 20 °C

— bei nachlassender Garung beifiillen,
weil oxidationsempfindlich

Sduremanagement:

— spundvolle Behélter

— evtl. BSA (bei gesunden Teilpartien
direkt nach der Garung auf der
Hefe)

— Temperatur 20 °C (bei BSA)

— Einsatz von Milchsaurebakterien

— nach vollstdndigem BSA 14 Tage
lang auf Hefe belassen, gelegentlich
aufriihren

— Abstich ohne Filtration oder
Separator

— erste Schwefelung
mit 80 mg/hl SO,

— freie Schweflige Sdure auf 50 mg/1
einstellen

— alternativ mit Kaliumsalzen oder
Kalk entsduern

— bei kritischem Jungwein (Oxidation,
fliichtige Saure, Esterton, Méuseln)
Verzicht auf BSA, filtrieren und auf
50 mg/1 freie SO, einstellen

p Jungwein

Behandlungen:

— spundvoll halten

— Lagerung auf der Feinhefe

— reifen lassen

— Nachbehandlung mit Bentonit, falls
erforderlich

p Fiillung/Lagerung

Fiillvorbereitung:

— Stabilitatspriifung

— sensorische Optimierung,
evtl. mit Schonungsmitteln

— SiiBung (halbtrocken oder lieblich)
mit sortenreiner Siildreserve
derselben Sorte

— Kohlenséure einstellen auf
mind. 1,0 g/1

— Farbeinstellung iiber Verschnitt
mit max. 5 % sortenreinem Rotwein
derselben Sorte aus Maische-
erhitzung

Fiillung:

— Fiillung mit 50 mg/1 freier SO,
(nach Abzug der Reduktone)

Lagerung:

— 12 bis 14 °C, dunkel, insbesondere
bei weilRen Flaschen
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2.2.2 Rosé, Qualitatswein und gehobene Qualitat

Rebanlage und Kulturfithrung ent-
sprechen den jeweiligen Qualitdtswein-
oder gehobenen Qualitits-Segmenten
der Rebsorten; frische, fruchtige
Weine, lachsfarben bis rosé, Ausbau
trocken.

p Ernte

— falls spéter ein Teil des Weines als
WeilSherbst vermarktet wird, sorten-
rein ernten und einlagern

— physiologisch reife und gesunde
Trauben

— moglichst nicht zu frith

— max. 5 % Botrytis

— maschinelle Lese (vgl. 1.2.3)

p Traubenannahme/
Pressung

Traubenannahme:

— max. 1 h nach maschineller Lese,
max. 4 h nach Handlese

— abbeeren, evtl. Maischestandzeit
bei 12 °C

— ausreichende Menge an maische-
erhitztem Rotwein zur Farbeinstel-
lung einplanen

Pressung:

— schonende Pressung, moglichst
Tankpresse

— hohe Ausbeute anstreben

— lange Presszeit, wenig Scheiter-
vorgange

— alle Pressfraktionen gemeinsam
verarbeiten

P Mostbehandlung/Garung

Mostbehandlung:
— 150 g/hl Bentonit eisenarm
— separieren, flotieren
(evtl. sedimentieren)
— geringen Trubgehalt anstreben
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Sduremanagement:

— evtl. BSA (nur durchgegorene Teil-
mengen) analog zu WeilSwein mit
voller Hefe

— ansonsten Entsduerung nach
Abstich

p Jungwein

Behandlungen:

— Feinhefelager evtl. bis Januar
(BSA vermeiden)

— 50 mg/1 freie SO,

— Schonung nach Analyse

— entkeimende Filtration

Lagerung:

— moglichst konstante Temperaturen
unter 12 °C

— spundvolle Gebinde

p Fiillung/Lagerung

Fiillvorbereitung:

— abstimmen der Einzelpartien,
evtl. Cuvée mit maischeerhitzem
Rotwein oder einer farbintensiven
Sorte

— auf typische Farbe achten
(roséfarben ohne Brauntone)

— Stabilitatspriifung

— sensorische Optimierung,
evtl. mit Schénungsmitteln

— evtl. 1 bis 2 % Siillung (trocken)

— Kohlenséuregehalt auf 1 g/1
einstellen

Fiillung:

— mind. 50 mg/1 freie SO, (Zusatz
von Ascorbinsaure beriicksichtigen)

Lagerung:

— 12 bis 14 °C, dunkel, insbesondere
bei weilden Flaschen

— frithe Vermarktung in Friihling und
Sommer
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Géarung:

— Anreicherung auf 12 % vol.
(Saccharose oder RTK)

— Hefe mit Burgundertyp

— Gartemperatur max. 18 °C

— nach Mostanalyse gestaffelte Gabe
von DAP oder Kombipréparaten mit
Thiamin

— bei Bockserneigung weitere
DAP-Dosage

— aulffiillen bei abklingender Garung

— 8 bis 10 Tage nach der Garung
Grobabstich

— bei UTA-Neigung 15 g/hl Ascorbin-
séure bei erstem Abstich

— Schwefelung mit 8 g/hl

— Luftzutritt vermeiden

— Kohlenséure erhalten

Qualitatsmanagement
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2.2.3 Blanc de Noirs, Qualitdtswein und gehobene Qualitat

Rebanlage und Kulturfiihrung ent-
sprechen den jeweiligen Qualitatswein-
oder gehobenen Qualitits-Segmenten
der Rebsorten; frische, fruchtige
Weine, Weillweinfarbe, Ausbau
trocken.

p Ernte

— falls spater ein Teil des Weines als
Weilherbst vermarktet wird, sorten-
rein ernten und einlagern

— vollreife, gesunde Trauben, nicht
iiberreif bzw. miirbe

— max. 5 % Botrytis

— keine UTA-gefdhrdeten Trauben

— selektive Handlese mit Sortierung
und Kontrolle

— ggf. aktive Kiihlung des Lesegutes
bis zur raschen Verarbeitung

— Temperatur des Lesegutes moglichst
unter 18 °C

p Traubenannahme/
Pressung

Traubenannahme:

— max. 3 h nach Handlese

Traubentransport:

— ohne Pumpen

— keine Maischestandzeit

— keine Schwefelung

Pressung:

— sofort pressen

— moglichst Ganztraubenpressung

— Tankpresse

— Pressfraktionen getrennt erfassen
und erst nach Priifung der Farbe
mischen, zu stark gefarbte Press-
fraktionen zu Saignée oder Rosé
geben, evtl. getrennter Ausbau, um
Farbentwicklung abzuwarten

Qualitatsmanagement

p Mostbehandlung/Géarung

Klarung:

— 200 g/hl Bentonit eisenarm

— Sedimentation mit Kithlung
(max. 12 °C), flotieren oder
separieren

Géarung:

— Anreicherung auf 12 % vol. Alkohol

— stickstoffsparende Hefe oder Hefe
mit Burgundertyp

— max. 18 °C

— nach Mostanalyse gestaffelte Gabe
von DAP oder Kombipréparaten mit
Thiamin

— bei Bockserneigung weitere
DAP-Dosage

— evtl. Kithlung bei Garende um
einige Gramm Restzucker zu
erhalten

— aulffiillen bei abklingender Garung

— 8 bis 10 Tage nach der Garung
Grobabstich

— bei UTA-Neigung 15 g/hl Ascorbin-
sdure bei erstem Abstich

— Schwefelung mit 8 g/hl

— Luftzutritt vermeiden

— Kohlenséure erhalten

Sdauremanagement:

— evtl. BSA (nur durchgegorene Teil-
mengen) analog zu Weillwein mit
voller Hefe

— alternativ chemische Entsduerung
nach Abstich

p Jungwein

Behandlungen:

— Feinhefelager bei durchgegorenen
Weinen bis 2 Monate

— 50 mg/1 freie SO,

— Schonung nach Analyse

— entkeimende Filtration

Lagerung:

— max. 12 °C, restsiile Weine
unter 10 °C

— mindestens 2 Monate

— Weine friih fiillen

— Barrique-vergorene Weine mind.
4 Monate im Barrique reifen lassen

— spundvolle Gebinde

p Fiillung/Lagerung

Fiillvorbereitung:

— Farbe priifen (weillweinfarben)

— stets nach Weilwein, nie nach Rosé
filtrieren usw.

— Stabilitatspriifung

— sensorische Optimierung,
evtl. mit Schonungsmitteln

— evtl. minimale S{ilung (trocken)

— mind. 1,1 g/1 Kohlensédure anstreben

Fiillung:

— mind. 50 mg/1 freie SO, (Zusatz
von Ascorbinsdure beriicksichtigen)

Lagerung:

— 12 bis 14 °C, dunkel

— Vermarktung friih, nur aktuellen
Jahrgang
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2.2.4 Sektgrundwein, Sekt

Rebanlage und Kulturfiihrung ent-
sprechen den jeweiligen Qualitdtswein-
oder gehobenen Qualitdts-Segmenten
der Rebsorten; bei besonderer Sekt-
qualitit auch Premium-Qualitat.

p Ernte

— physiologisch reife und gesunde
Trauben

— keine UTA-gefdhrdeten Trauben

— Gesamtsaure ausreichend

— selektive Handlese mit Sortierung
und Kontrolle oder maschinelle Lese
(vgl. 1.2.3)

— ggf. aktive Kithlung des Lesegutes
bis zur raschen Verarbeitung

— Temperatur des Leseguts
unter 15 °C

p Traubenannahme/
Pressung

Traubenannahme:

— max. 1 h nach maschineller Lese,
max. 3 h nach Handlese

— ggf. Trauben kiihl zwischenlagern

Traubentransport:

— moglichst ohne pumpen

— keine Maischestandzeit

Pressung:

— moglichst Ganztraubenpressung

— Tankpresse, max. 2 bar

— Ausbeute bei Crémant begrenzen,
sonst maflig auspressen

— lange, schonende Presszeit,
wenig scheitern
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P Mostbehandlung/Géarung

Klarung:

— Sedimentation mit Kiihlung
(max. 12 °C) oder Flotation

Géarung:

— stickstoffsparende Hefe oder
Aroma-Hefe bei Bukettsorten

— max. 19 °C

— max. Nahrstoffversorgung

— aulffiillen bei abklingender Garung

Sauremanagement:

— keine chem. Entsduerung

— evtl. BSA sinnvoll

P Jungwein

Behandlungen:

— Abstich 8 Tage nach Géarende

— max. 25 mg/1 freie SO, einstellen

— Feinhefelager bis evtl. Februar

— Schonung nach Analyse

— Sauerung mit Weinsdure

— Sterilfiltration vor Versektung

— Weinsteinstabilisierung

Lagerung:

— konstante Temperaturen

— max. 12°C

— bis zur Verarbeitung spundvoll
halten

p Stillwein

Fiillvorbereitung:

— Verschnitt, Cuvée aus verschiedenen
Grundweinen

— mindestens 9 % vol. Akohol

— sensorische Optimierung

Fiillungsansatz:

— ausreichende Sekthefe (ca. 30 g/hl)

— 20 bis 22 g/1 Zucker, bei viel Alko-
hol Traubenmost statt Zucker

— Gérsalzgabe (auch zuléssig, wenn
bereits bei der Weinbereitung Nahr-
stoffe zugegeben wurden)

— Riittelhilfe

— leichter Sauerstoffeintrag

P Herstellung im klassischen
Flaschengirverfahren

Fiillung:

— Fiillung unter Rithren in
ausreichend stabile Flaschen

— Verschluss mit Kronenkorken

Flaschengarung:

— max. 18 °C in Angarphase,
dann 12 °C

— 6 bar Druck anstreben

— vorgeschriebene Lagerzeit auf der
Hefe einhalten, evtl. deutlich ver-
langern

— (ab hier auch Transvasierverfahren
bei Klarproblemen moglich) — Be-
zeichnung Flaschengérung

Enthefen:

— riitteln der Flaschen manuell
oder maschinell 3 Wochen vor
Degorgieren

— abstimmen mit Dosage

— schwefeln

Lagerung:

— Fertigprodukt max. 6 Monate, kiihl

— Lagerdauer evtl. Einfluss auf
Bezeichnung

— Fertigsekt ins Zolllager bzw. Aus-
gangslager

— versteuern

Qualitatsmanagement



meeeesesssssssmmm  Handlungsempfehlungen s

2.2.5 EdelsiiRe Weine

Rebanlage und Kulturfithrung ent- P Mostbehandlung/Garung p Jungwein
sprechen den jeweiligen Premiumquali- .
taten der Rebsorten, in herausragen- Klarung: Behandlungen:
den Jahren evtl. auch den gehobenen — Sedimentation mit Kithlung — nach Garunterbrechung steril
Qualititen. (mogl. max. 8 °C) einlagern
Géarung: — Filter (z. B. Crossflow-Filter) mit
p Ernte — spezielle Hefen auswahlen Wein vorlaufen lassen und wieder
E— — max. 20 °C entleeren
— vollreife Trauben, evtl. auch ein- — max. Nahrstoffversorgung — moglichst mind. 30 mg/I1 freie SO,
getrocknet, mit Edelfdule oder — Gaérbehalter weitgehend fiillen, (gesamte SO, beachten)
gefroren — je nach Prédikat wenig Luftvolumen — Schonung nach Analyse
— selektive Handlese mit Sortierung — Garung bei gewiinschtem Rest- — Weinsteinstabilisierung
und Kontrolle zucker/Alkohol unterbrechen Lagerung:
— ggf. aktive Kiihlung des Lesegutes — soll mit Traubenmost gesiil3t wer- — konstante Temperaturen
bis zur raschen Verarbeitung den, ausreichend Traubenmost mit — max. 12°C
— Temperatur des Lesegutes moglichst gleicher Lage und mind. gleicher — bei restsiillen Weinen im Kiihlraum
unter 15 °C Qualitatsstufe einlagern — bis zur Fiillung spundvoll halten
— Sonderfall Eiswein: auch maschi- Sdauremanagement: — Barrique-vergorene Weillweine
nelle Ernte, unverziiglich pressen — Séaure erhalten mind. 4 Monate im Barrique reifen
lassen

p Traubenannahme/

Pressung p Fiillung/Lagerung
Traubenannahme: Fiillvorbereitung:
— max. 3 h nach Handlese — Stabilitatspriifung

— abstimmen der Einzelpartien

— sensorische Optimierung

— evtl. Stillung

Fiillung:

— wenn moglich 50 mg/1 freie SO,

— FiltergroBe auf Menge abstimmen

— Priifung, ob Flaschensterilisator fiir
gewlinschte Flaschenform geeignet

Lagerung:

— 12 bis 14 °C, dunkel

— Trauben kiihl zwischenlagern

Traubentransport:

— moglichst ganze Trauben oder
Beeren

— moglichst ohne Pumpen

— Maischestandzeit nur bei gesundem
Lesegut

Pressung:

— moglichst Ganztraubenpressung

— Tankpresse

— schonende Pressung, wenig
scheitern

3 Qualitatskontrolle

Die Erfassung und Bewertung der Traubenqualitét erfolgt z. B. nach den Kriterien Jahrgang, Rebsorte, Lage, Standortquali-
tat, Erntemenge, Mostgewicht und besonderen Erzeugungszielen in Anbau, Ausbau oder Vermarktung. Betriebsindividuell
konnen zusétzlich erweiterte Qualitdtsparameter herangezogen werden. Insbesondere Traubengesundheit, Ausreifung und
qualitatsbestimmende Inhaltsstoffe lassen sich mit Hilfe neuerer Verfahren rasch und objektiv ermitteln.

Die monetire Bewertung der geernteten Trauben muss dabei auf den tatsdchlichen Markterfolg eines Segments sowie die
Qualitat ausgerichtet sein. Eine Nivellierung der Bewertung {iber mehrere Produktionslinien und Qualitdten hinweg behin-
dert die flexible Anpassung der Erzeugung an die Markterfordernisse und fiihrt zu Stagnation und mangelnder Honorierung
des Qualitétsstrebens.

Fiir den Qualitdtsmanagementprozess entscheidend sind schlief3lich die erfolgreiche Vermarktung und die Kundenresonanz
und die daraus abgeleitete Weiterentwicklung der Produkte.

3.1 Qualitdtskontrolle im Weinberg — Weinbergsbonitur

Die Weinbergsbonitur ist als unverzichtbarer Bestandteil fiir die Ermittlung der Wirksamkeit der durchgefiihrten Bewirt-
schaftungsmalinahmen im Hinblick auf die festgelegten Erzeugungsziele zu verstehen. Eine Inaugenscheinnahme des Zu-
standes der Rebanlage zur beginnenden Reifephase erméglicht die Beurteilung der durchgefiihrten Bewirtschaftungsmaf3-
nahmen und l&dsst noch geniigend Zeitraum fiir die Nachregulierung bei einzelnen Arbeitsschritten in Abhéngigkeit von z. B.
der Jahrgangssituation. Im Sinne von Kontrolle der fiir die jeweiligen Marktsegmente im Qualititsmanagement festgelegten
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und ggf. von den Erzeugungsbetrieben gesondert geregelten Produktionsschritte kann die Weinbergsbonitur auch zur Uber-
priifung der Einzelflachenbewirtschaftung dienen. Hierzu ist die Weinbergsbonitur dann bezogen auf die Einzelrebflachen
iiber die Gesamtheit aller beteiligten Rebflachen durchzufiihren, ggf. werden die zu tiberpriifenden Parzellen durch Zufalls-
auswabhl stichprobenartig bewertet. Die Ergebnisse der Weinbergsbonitur sollten dann als Dokumentation auf entsprechen-
den Protokollbogen (vgl. 3.3) festgehalten werden.

Nachfolgend werden Kriterien dargelegt, die in einer Weinbergsbonitur beriicksichtigt und in die monetédre Traubenbewer-
tung aufgenommen werden konnen:

Weinbergsbonitur und Auszahlungspreise

Kriterien, die im Rahmen einer Weinbergsbonitur bewer- Moglichkeiten der Anpassung der monetaren Traubenbe-

tet werden kénnen wertung
— Bodenbewirtschaftung, Humusversorgung Die Anpassung der monetdren Traubenbewertung auf der
— Stockausfall Basis der Weinbergsbonitur kann z. B. erfolgen durch héhere
— Wiichsigkeit, Vitalitat Bewertung fiir Kulturmafnahmen wie Traubenzonenentblét-
— Gesundheitszustand der Laubwand terung oder Ertragsregulierung, au3erdem durch hohere Be-
— Anschnitt, Ausbrechmanahmen (Doppeltriebe) wertung fiir Gesundheitsgrad des Leseguts, fiir hohe physio-
— Qualitit der Laubarbeiten logische Reife, fiir Lesetechnik oder selektive Lese; grund-
— Entblétterung der Traubenzone satzlich kann z. B. auch fiir Spitzenlagen oder Qualitatsklone
— Ertragsregulierung eine Hoherbewertung vorgenommen werden.
— tatsdchlicher Ertrag
— Gesundheitszustand der Trauben Im Gegenzug konnen Bewertungsabschlage z. B. fiir hohen
— Botrytis Stockausfall, degenerierte Bestéinde, mangelnde Bodenpflege
— Essigstich und Kulturfithrung, ungeeigneten Lesezeitpunkt, Ubermen-
— Sekundaérpilze (Penicillium, Alternaria usw.) gen, mangelnde Reife oder mangelnden Gesundheitszustand
— Oidium der Trauben vorgenommen werden.
— Sauerwurm

— Reifeentwicklung (optische und sensorische Bewertung
der Trauben)

— Bewertung der physiologischen Reife (Traubenfdrbung)
— Aromabewertung durch Verprobung der Trauben

Insgesamt bleibt es den Betrieben iiberlassen, in welcher Form und nach welchen Kriterien Weinbergsbonituren durchge-
fiihrt werden und welche Personen die Aufgaben wahrnehmen. Federfiihrend sollte in jedem Betrieb oder {iberbetrieblich
fiir mehrere Betriebe eine verantwortliche Person, wie z. B. ein Qualitdtsmanager, benannt werden. In Abhéngigkeit von der
Gesamtrebfldche konnen zusétzliche Qualitdtsbeauftragte ernannt werden. Die Weiterbildung des benannten Personenkrei-
ses muss ein Anliegen der Betriebe darstellen.

3.2 Qualitatskontrolle in der Kellerwirtschaft

Die Qualitdtskontrollen von Most, Jungwein und Wein im Keller sollten insbesondere umfassen: Dokumentation des Reife-
zustandes und der Verarbeitungszeitpunkte; Analyse von Mostgewicht, Sdure, pH-Wert; Dokumentation der Garkurve mit
Mostgewichtsabnahme und Temperaturverlauf; sensorische und im Einzelfall mikroskopische Kontrolle von Most, gdrendem
Most und Jungwein sowie die kontinuierliche Kontrolle der freien SO,. Diese Kontrollen sollten systematisch durchgefiihrt
werden und als Entscheidungsgrundlage fiir die weitere Verarbeitung dienen. Ergdnzt werden sie durch Jungweinproben
und andere sensorische Priifungen unter Einbindung von externen Fachleuten, Kollegen, Weinlabors und den Qualitatsbe-
auftragten und/oder im Betriebsvergleich. Hinzu kommen die Qualitdtsweinpriifung sowie die Teilnahme an Wettbewerben
und Préamierungen.

3.3 Dokumentation der Weinbergsbonitur

Die Boniturblétter 1—-3 sind als Vorlagen fiir die Dokumentation der Weinbergsbonituren im Rahmen der Qualitdtskontrolle
beigefiigt.

Diese Blétter sind eine Empfehlung, sie konnen den betrieblichen Gegebenheiten der umsetzenden Betriebe spezifisch ange-

passt werden. Die Bewertung und Gewichtung der einzelnen Qualititsfaktoren sowie die Anpassung der monetédren Bewer-
tung der Trauben obliegt ebenfalls der einzelbetrieblichen Entscheidung.
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4 K_ontai,(tadressen
Anschfift .

Staatliches Weinbauinstitut
Merzhauser Straflde 119
79100 Freiburg

Regierungsprasidium Freiburg
Sachgebiet Weinbau
Bertoldstralde 42

79098 Freiburg

Regierungsprasidium Karlsruhe
Sachgebiet Weinbau
Schlossplatz 4-6

76131 Karlsruhe

R'égierungsprésidium Stuttgart

_Sachgebiet Weinbau
" Ruppmannstrafe 21

70565 Stuttgart

Landratsamt Breisgau-Hochschwarzwald
Landwirtschaftsamt

Europaplatz 3

79206 Breisach

Landratsamt Emmendingen
Landwirtschaftsamt
Bahnhofstraf3e 2—4

79312 Emmendingen

Landratsamt Ortenaukreis
Landwirtschaftsamt
Prinz-Eugen-Strafe 2
77654 Offenburg

Landratsamt Rastatt
Landwirtschaftsamt
Am Schlossplatz 5
76437 Rastatt

Landratsamt Karlsruhe
Landwirtschaftsamt
Am Viehmarkt 1
76646 Bruchsal

Landratsamt Main-Tauber-Kreis
Landwirtschaftsamt

Australle 6

97980 Bad Mergentheim

Badischer Weinbauverband e.V.
Merzhauser Stralde 115
79100 Freiburg

Telefon, Fax
E-Mail, Internet

0761/401 65-0
0761/401 65-70
poststelle@wbi.bwl.de
www.wbi-freiburg.de

0761/208-0
0761/208-1236
poststelle@rpf.bwl.de
www.rp-freiburg.de

0721/926-2756.. ..
0721/926-2753

poststelle@rpk.bwl.de
www.rp-karlsruhe.de

0711/904-0
0711/904-13091
poststelle@rps.bwl.de
www.rp-stuttgart.de

0761/2187-5851
0761/2187-5899
landwirtschaft@lkbh.de

www.breisgau-hochschwarzwald.landwirtschaft-bw.de

07641/451-910 L .
07641/451-9144 .
landwirtschaftsamt@landkreis-emmendingen.de
www.emmendingen.landwirtschaft-bw.de

o

= -

0781/92 39-0
0781/92 39-200
landwirtschaftsamt@ortenaukreis.de
www.ortenaukreis.landwirtschaft-bw.de

07222/381-0

07222/4599
amt45@landkreis-rastatt.de
www.rastatt.landwirtschaft-bw.de

07251/74-1700

07251/74-1705
landwirtschaftsamt@landratsamt-karlsruhe.de
www.karlsruhe.landwirtschaft-bw.de

07931/4827-6307

07931/4827-6300
landwirtschaftsamt@main-tauber-kreis.de
www.main-tauber-kreis.landwirtschaft-bw.de

0761/45910-0
0761/ 408026
info@badischer-weinbauverband.de
www.badischer-weinbauverband.de
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