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Einleitung

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

Gleichzeitig trégt die Umsetzung eines Qualititsmanagements im
Weinbau den Uberlegungen zur Nachhaltigkeit in der Flichenbe-
wirtschaftung, in der kellerwirtschaftlichen Erzeugung und in der
Vermarktung des Naturproduktes Wein in hohem Maf3e Rechnung.
Eine ressourcenschonende Nutzung unseres sensiblen Naturrau-
mes Weinberg sowie eine marktorientierte Steuerung des Vinifi-
zierungsprozesses konnen als die wesentlichen Bestandteile der
Weinerzeugung gelten, mit denen neben der Kostenoptimierung
auch die dkologische Bilanzierung Einzug in die Produktion hélt.

In Industriebetrieben sind durchgéngige Qualitdtsmanagement-
konzepte in der Regel etabliert. Sie zeichnen sich aus durch exakt
definierte Anweisungen zu jedem Arbeitsschritt und durch Qua-
litdtskontrollen in den verschiedenen Verarbeitungsstufen. Die
Durchfiihrung der Qualitédtskontrollen obliegt dabei intern beru-
fenen Personen, hdufig aber auch externen Qualitdtsmanagern.
Solche Qualitdtsmanagement-Modelle bilden in Zukunft auch im
Weinbau die Basis fiir eine erfolgreiche Qualitdtsweinproduktion.

Die Qualitaitsmanagementmodelle der Wirtschaft allgemein sind
nicht direkt auf die Verhéltnisse in der Weinwirtschaft iibertragbar,
auf den sich das vorliegende Konzept eines Qualitdtsmanagements
bezieht. Die weinbauliche Erzeugung stellt keine homogene Pro-
duktions- und Verarbeitungssituation dar, wie sie in vielen indus-
triellen Prozessen gegeben ist. Vielmehr liegt in der weinbaulichen
Erzeugung in der Regel eine rdumliche und personelle Trennung
der Verantwortlichkeit fiir die Traubenerzeugung, Verarbeitung
und Vermarktung vor. In aller Regel ist in den kleineren Weiner-
zeugerbetrieben auch die Moglichkeit nicht ge-
geben, zusatzliches Personal in Form eines spe-
ziellen Qualitdtsmanagers einzustellen. In sol-
chen Betrieben ist es insofern sinnvoll, einen
Qualitdtsmanager mit entsprechenden Weisungs-
befugnissen intern zu berufen, zum Beispiel

den fiir den Weinausbau oder fiir die Vermark-
tung Verantwortlichen. Auch die Berufung einer
fiir mehrere Betriebe zustandigen Person stellt
einen aussichtsreichen Losungsansatz zur er-
folgreichen Umsetzung des Qualitdtsmanage-
ments dar.

Fiir die Umsetzung kommt erschwerend hinzu,
dass die Produktentwicklung in Weinbaubetrie-
ben nicht rein marktorientiert erfolgen kann, son-
dern einer Mischung aus Markterfordernis und
gegebenen Produktionsmoglichkeiten entspricht.
Zudem sind fiir die Landwirtschaft im Allgemei-
nen und fiir den Weinbau im Speziellen Schwan-
kungen in Qualitdt und Quantitdt in Abhangigkeit
von Jahrgang und Klimagunst zu beachten.

Unter Beriicksichtigung dieser Argumente haben
die Autoren (Mitarbeiter/-innen des Staatlichen
Weinbauinstituts Freiburg, der Sachgebiete Wein-
bau der Regierungsprésidien Freiburg, Karlsruhe
und Stuttgart und die Weinbauberater) einen
zweistufigen Leitfaden zur Etablierung eines
Qualitdtsmanagements fiir das Anbaugebiet Ba-
den erarbeitet.
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=» Inder ersten Stufe dieses Qualititsmanagements gehtes darum,
grundsitzliche Fragen im Gesamtbetrieb Weinbau und Weiner-
zeugung zu beantworten. Hierzu wurde ein Fragenkatalog zu zehn
Kernthemen entwickelt (siehe unter 1). Der fachorientierte Fra-
genkatalog soll die Betriebe fiir ein von der Traubenproduktion
bis zur Vermarktung durchgéngiges Qualititsmanagement sen-
sibilisieren und die kritischen Elemente, grundsétzlichen Themen
und Probleme in einem Betrieb ansprechen.

=»In der zweiten Stufe wird den Weinerzeugerbetrieben ein ein-
faches, pragmatisches Entscheidungsmodell, ausgehend von den
zurzeit in Baden relevanten Marktsegmenten, angeboten. Die
Betriebe sollten zunichst die aus der Sicht des Marktes erfolgver-
sprechenden Marktsegmente (Rebsorte, Qualitétsstufe, vermarkt-
bare Menge) festlegen, die hierfiir erforderlichen Flachen auswéh-
len und fiir den jeweils betroffenen Erzeugungsbereich Hand-
lungsempfehlungen fiir die beteiligten Bearbeiter im Weinbau,
Weinausbau und der Vermarktung vorgeben (siehe unter 2).

Hinzu kommt eine Weiterentwicklung der Qualitdtsbewertung
und Qualitiatskontrolle mit dem zentralen Instrument der Wein-
bergsbonitur vor der Lese und der entsprechenden Anpassung
der Traubengeldauszahlung bzw. Traubenbewertung in Geld im
Weinberg, zum Beispiel durch Zu- und Abschlagsregelungen (siehe
unter 3). Uber die traditionelle Qualititsbestimmung hinaus miis-
sen hierbei auch erweiterte Qualitidtsparameter zur Trauben- bzw.
Mostbewertung einflief3en.

Insgesamt ist es wichtig, dass die Betriebe auf ihre jeweiligen
Verhéltnisse angepasste Qualitdtsmanagement-Systeme entwi-
ckeln 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 Einfihrung eines Qualitatsmanagements

1.1.1 Strukturdaten und Fldchen
— Sind die Strukturdaten und Flachen des Betriebes parzellenscharf erfasst (Lagengiite, Sorte, Klon, Altersstruktur, Stockausfall,
Pflegezustand)?

1.1.2 Zieldefinition, Marktsegment

— Gibt es klare Zieldefinitionen, eine Betriebsphilosophie und eine abgestimmte Produktpalette?

— Sind die Erzeugungsintensitdt und das Erziehungssystem an das Marktsegment angepasst?

— 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 Mafnahmen der Weiterbildung fiir Winzer, Kellermeister und Vermarkter?

— Besteht ein Netzwerk, ein System fiir die Information und Kontrolle von der Traubenproduktion bis zur Vermarktung?
— Gibt es hierfiir verantwortliche Personen (Weisungsbefugnis, Prozessorientierung, Sachkunde, Unabhangigkeit)?

— Besteht ein Warnsystem (zum Beispiel bei auftretendem Essigstich usw.)?

1.1.4 Qualititsparameter, Traubengeldauszahlung

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

— Werden MaRnahmen der Qualititsforderung im Weinberg bei der monetaren Traubenbewertung beriicksichtigt?

— Entspricht die monetére 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 qualitdtsorientierte Traubenproduktion
durch einen positiven Einfluss auf die Nahrstoff- und Wasserversorgung?

— Wird eine verstérkte Botrytisgefahr durch eine Bodenbearbeitung im Sommer (besonders auf humosen Boden)
oder durch spite N-Diingung beriicksichtigt?

— Werden Erosion und Bodenverdichtungen vermieden und die Bodenfruchtbarkeit gefordert?

— Werden Bodenproben durchgefiihrt und die Humus- und Néhrstoffversorgung (N, B K, Mg, B....) optimiert?

1.1.6 Kulturfithrung
— Entspricht die Kulturfithrung dem Grundanspruch (Anschnitt und Erziehungssystem, Laubarbeit, Rebschutz, Ertragssteuerung)?
— Werden vom Verarbeitungs-/ Vermarktungsbetrieb entsprechende Anforderungen gestellt?
- Sind wirtschaftliche Uberlegungen in der Bewirtschaftung beriicksichtigt und ist die
Produktionsintensitat auf das angestrebte Marktsegment abgestimmt?

1.1.7 Lese, Traubenannahme
— Wird bei Bedarf eine selektive, differenzierte bzw. dem Erziehungssystem angepasste Lese durchgefiihrt?
— Wird das Traubengut entsprechend dem Produktprofil gelesen?
— Falls erforderlich und der Weintyp dies zulasst, Lesegut schwefeln (mit Verarbeitungsbetrieb abstimmen).
— Wird eine Erwarmung des Erntegutes vermieden, ist eine Kithlung moglich?
— Erfolgt die Anlieferung des Traubengutes (Ernte bis zur Verarbeitungsstufe) maximal innerhalb
einer Stunde nach maschineller Lese (vgl. 1.2.3) bzw. vier Stunden nach Handlese?
— Bestehen beschleunigte Transport- und schonende Verarbeitungsméglichkeiten
(zusatzlicher Oxidationsschutz, Kithlung) insbesondere bei maschineller Lese?
— Erfolgt die Verarbeitung nach der Annahme unverziiglich?

1.1.8 Abstimmung der Kapazitidten, Technik
— Sind im gesamten Produktionsablauf die Kapazititen, Techniken aufeinander abgestimmt (Ernte, Transport,
Erfassungs- und Verarbeitungstechnik, Kithlung, Pasteurisation, Kldrverfahren, Rotweinbereitung usw.)?

1.1.9 Klarung, Garfithrung, Sduremanagement, Stabilisierung

— Welche Mafinahmen der Mostvorkldrung werden durchgefiihrt, werden Hefenéhrstoffe zugefiihrt?

— Erfolgt eine gelenkte Garung, wie wird diese iiberwacht?

— Wie erfolgt das pH-/Sédure-Management? Sind die entsprechenden Méglichkeiten vorhanden?

— Welche Weinsteinstabilisierungsverfahren werden angewandt, sind die Mittel, Kapazitdten, Zeiten entsprechend disponiert?
— Ist der Wein gegen Triibungen stabil?

1.1.10 Lagerbedingungen
— Sind die Lagerbedingungen fiir den offenen und abgefiillten Wein (Oxidationsschutz, Temperatur, Licht usw.) optimal?
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1.2 Detailinformationen zu bestimmten Managementprozessen

1.2.1 Gezielte Entblétterung
— Zielkonflikt zwischen Forderung der Traubengesundheit durch frithere Entblatterung und
Forderung der Weinqualitédt durch spitere Entblatterung ist gegeben,
— generell nur moderate Entblétterung (1 bis 2 Blatter bei WeilSweinsorten, 2 bis 3 Blatter bei Rotweinsorten),
— einseitige Entblétterung auf der sonnenabgewandten Seite,
— Handentblétterung bis etwa zehn Tage vor Weichwerden der Beeren, nur moderat,
— in der Periode hochster Sonnenbrandgefahr, zehn Tage vor Weichwerden bis zum Weichwerden, keine Entblatterungsmanahmen,
— bei maschineller Entblatterung Zahl entfernter Blatter auf ein sinnvolles Maf3 begrenzen,
— Blasetechnik einsetzbar zwischen Blithende und ein Viertel Erbsengro3e der Beeren,
— Saug- und Zupftechnik einsetzbar zwischen ,,Héngen der Trauben“ und zirka zehn Tage vor ,Weichwerden der Beeren“.

1.2.2 Gezielte Ertragsregulierung

— Anwendung von Bioregulatoren (zum Beispiel Gibb 3, Regalis), je nach Zulassungs-/Genehmigungsbestimmungen
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 Reifeverzégerung) ab Weichwerden der Beeren,

— Ertragsregulierung in extensiven Erziehungssystemen maschinell.

1.2.3 Maschinelle Lese
- Giinstige Bodenbedingungen anstreben (moglichst tragfihiger, begriinter Oberboden, ausreichende Bodenabtrocknung),
- nur nach vorausgehender Bonitur und Vorbereitung der Erntefldche, insbesondere auch hinsichtlich
des segmentabhéngig tolerierbaren Botrytisanteils und der nicht tolerierbaren Essigfaule,
— nur in Abstimmung mit der Verarbeitungseinheit,
- Weilweinernte bei moglichst niedrigen Temperaturen, eventuell Kithlméglichkeit vorsehen, Rotweinernte verarbeitungsabhangig,
— falls erforderlich und Weintyp dies zulasst, Lesegut schwefeln,
— schnellstmdgliche Anlieferung an die Verarbeitungseinheit unter Oxidationsschutz und eventuellen Kiihlungsmafnahmen,
— regelmil3ige Reinigung der Maschinen und Transportgeféalle.

1.2.4 Minimalschnitt

— Standraum maximal 3 m2/Stock

— ausgeglichene Diingung 0 bis 50 kg N/ha

- standort- und witterungsangepasste Bodenpflege
- systemabhingig nur bei Bedarf Triebe einkiirzen
- systemabhingig Ertragssteuerung maschinell

2 Bedeutende Erzeugungsprofile in Baden sowie
Handlungsempfehlungen fir ihre Herstellung

Qualitdtsmanagement muss vom Markt ausgehen. Es geht dabei darum, im Betrieb realisierbare, erfolgreiche Marktsegmente aus-
zuwéhlen und als Produktionsziele 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 Mittelpunkt stehen.

Fiir die jeweiligen Sorten sind die nachfolgenden Erzeugungsprofile dargestellt:
1. Qualititswein

2. gehobene Qualitét

3. Premiumgqualitat

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

Die in den Handlungsempfehlungen zitierte Lagegiite I, Il bzw. III entspricht der urspriinglich in den Rebenaufbauplanen (bis 1991)
zugewiesenen Sortengruppeneinteilung I, IT und III., die von verschiedenen Vermarktungsbetrieben weiterhin genutzt wird.

Die Umrechnung der verschiedenen Ertragsniveaus von Trauben in Wein basiert auf dem gesetzlich festgelegten Ausbeutesatz von
0,78 Liter Wein pro Kilogramm Trauben.
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2.1
2.1.1

» Rebanlage

Lage:

— mindestens Lagegtite II

Boden:

— ausreichend fruchtbar und feucht

— Trockenstandorte nur mit Bewésserung
oder wassersparender Bodenpflege

Klone:

— Cuvée aus Weinen verschiedener
Klone anstreben, z. B.: FR 52-86,
Frank 105, Frank 105 S, Frank Classic,
FR12L,FR13L, FR 1402, FR 1602,
FR 1604, FR 1801, Gm 20-13, Gm
20-19

Unterlage:

— 125 AA, SO 4, Borner, Binova oder
5BB

Erziehungssystem:

— Flachbogen

— Minimalschnitt (Detailregelungen
vgl. 1.2.4)

Standweite:

— max. 2,4 m2/Stock

— anzustreben sind 2 m2/Stock

Alter der Rebanlage:

— jedes Alter moglich

» Kulturfithrung

Anschnitt:

— max. 6 Augen/m?

Diingung und Bodenpflege:

— ausgeglichen, 50-80 kg N/ha, ggf.
Blattdiingung

— N-Schub durch spite Bodenbearbeitung
vermeiden

— keine Nachbliitediingung

- standort- und witterungsangepasste
Bodenpflege

Laubarbeit:

— Doppel- und Kiimmertriebe ausbrechen

— 2-3 X heften

— spat gipfeln

— Entblétterung der Traubenzone (vgl.
1.2.1)

— 12-15 Hauptblétter/Trieb

Ausdiinnen:

— Ertragssteuerung (vgl. 1.2.2)

— Zielertrag 90 hl/ha

Pflanzenschutz:

— Rebschutz nach Beratungsempfehlung

— 1-2 X Fungizid gegen Botrytis, auller
bei L-Klonen

— Kupfer-Abschluss-Behandlung

p Ernte

— reife Trauben, Lese aber nicht zu
spat, mindestens 80-85 °Oe
— max. 5 % Botrytis bei Maischeerhitzung
— keine Botrytis bei Maischegédrung
— maschinelle Lese (vgl. 1.2.3)
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— absolut rebsortenrein wegen evtl.
Verschnitten zu WeilSherbst

» Traubenannahme

— 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)

» Mostbehandlung/Géirung

Maischeerhitzung:

— schnell auf ca. 85 °C erhitzen

— mind. 4 h Standzeit ohne Riickkiihlung,

nach Warmetauscher bei 45 °C evtl.

bis12h

evtl. bei 45 °C Enzymzusatz

schonend pressen, alle Pressentypen

— aufca. 20 °C kiihlen

— Vorklarung mit Separator oder Flotation

- ggf. Sduerung

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

Géarung:

— Hefezugabe 20 g/hl, ,,Rotwein-Hefe*

— gestaffelte Gabe von DAP oder Kom-
biprédparaten (v. a. bei Bockserneigung)

— Gartemperatur max. 28 °C

— keine Schwefelung, kein Abstich

HANDLUNGSEMPFEHLUNGEN +/-=m

Erzeugungsprofile einzelner Sorten
Blauer Spatburgunder Rotwein, Qualitatswein

Maischegirung:

— alle Maischegar-Verfahren zuléssig

— evtl. Enzymzusatz

— ggf. Sduerung

— Starttemperatur 25 °C

— Hefezugabe 20 g/hl, ,,Rotwein-Hefe*

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

— schonende Maischebewegung

— gestaffelte Gabe von DAP oder Kom-
biprédparaten (v. a. bei Bockserneigung)

— Gartemperatur max. 35 °C

— wenig pumpen

— schonend abpressen

— keine Schwefelung, Grobabstich
1 Tag nach dem Pressen

Sauremanagement:

— ggf. Sduerung

vollstandiger BSA auf (Fein-)Hefe

Einsatz von Milchsdurebakterien

Lagertemperatur 15-20 °C

— Uberwachung des BSA

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

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

» Jungwein

Behandlungen:

— spundvoll halten

— evtl. Tannin-Dosage

— reifen lassen (ggf. durch Mikrooxi-
genierung), evtl. Holzkontakt

- nach Reife auf 50 mg/1 freie SO,
einstellen

p Fiillung/Lagerung

Fiillvorbereitung:

— Stabilitatspriifung

— sensorische Optimierung, evtl. mit
Schonungsmitteln

— SiiBung, falls benotigt

— Farbeinstellung mit farbintensiver
Rebsorte

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

Fiillung:

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

Lagerung:

— 12-14°C, dunkel




HANDLUNGSEMPFEHLUNGEN

2.1.2

Pinot Noir, Qualitatswein

(entsprechend dem Mehrwertkonzept Spatburgunder Rotwein Baden*)

Rebanlage und Kulturfithrung entsprechen
dem Segment Blauer Spatburgunder
Rotwein, Qualitdtswein. Ziel ist ein
kraftiger, tanningepragter Spatburgunder
Rotwein trocken (romanischer Typ).

» Ernte

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

— keine Botrytis

— maschinelle Lese (vgl. 1.2.3)

— nicht maischen

— absolut rebsortenrein wegen evtl.
Verschnitten zu WeilSherbst

p Traubenannahme

— Traubenannahme max. 1 hnach
maschineller Lese, max. 4 hnach
Handlese

— Abbeeren (evtl. bereits bei maschineller
Lese)

- evtl. 50 mg/kg SO,

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

p Maischebehandlung/Géarung

Maischegarung:

— nur Maischegér-Verfahren zuléssig,
keine Macération carbonique

— evtl. Enzymzusatz

— ggf. Sduerung

— Starttemperatur 25 °C

— Hefezugabe 20 g/hl, Rotwein-Hefe

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

— schonende Maischebewegung

— gestaffelte Gabe von DAP oder Kom-
bipréparaten (u. a. bei Bockserneigung)

— Gartemperatur max. 35 °C

— Erneute Kontrolle pH-Wert und Saure

— ein Tag Nachmazeration bei 38 °C,
ausreichende Gerbstoffextraktion
anstreben

— wenig pumpen

— schonend abpressen, evtl. auch
Schneckenpresse

— keine Schwefelung, Grobabstich
ein Tag nach dem Pressen

Sauremanagement:

— spundvolle Behélter

— vollstandiger BSA auf (Fein-)Hefe

— Einsatz von Milchsdurebakterien

— Lagertemperatur 15-20 °C

— Uberwachung des BSA

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

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

p Jungwein

Behandlungen:

— spundvoll halten

— evtl. Tannin-Dosage

— mit Holz reifen lassen

— nach Reifung (ggf. durch Mikro-
oxigenierung) auf 50 mg/1 freie
SO, einstellen

— falls Deklaration ,,Maischegédrung*
beabsichtigt: keine Verschnitte mit
Blanc de Noirs, Weiherbst, Rosé
oder maischeerhitztem Rotwein

p» Fiillung/Lagerung

Fiillvorbereitung:

— Stabilitéatspriifung

— sensorische Optimierung, evtl. mit
Schonungsmitteln

— minimale Stifung bis 4 g/1 Restzucker

— Farbeinstellung mit Wein farbintensiver
Rebsorten

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

Fiillung:

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

— Farbe nach Schwefelung nochmals
priifen, evtl. erneute Farbeinstellung
mit Wein farbintensiver Rebsorten

Lagerung:

— 12-14°C, dunkel

b

Das Mehrwertkonzept Spatburgunder
Rotwein Baden (LEH, bis 6 €) umfasst
zwei sensorische Profile:

1. Fruchttyp: rotfriichtig, weich,

evtl. mit Restsiif3e (s. Handlungs-
empfehlung 2.1.1, Variante Maische-
erhitzung).

2. Romanischer Typ: dunkelfriichtig,
gerbstoffbetont, trocken (s. vorliegende
Handlungsempfehlung).

Der Badische Winzer Dezember 2013



2.1.3

» Rebanlage

Lage:

— mindestens Lagegiite II

Boden:

—ausreichend fruchtbar und feucht

- Trockenstandorte nur mit Bewésserung
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 1402, FR 1602, FR
604, FR 1801, Gm 20-13, Gm 20-19

Unterlage:

—125 AA, SO 4, Borner, Binova oder
5BB

Erziehungssystem:

— Flachbogen

— Minimalschnittsystem (Detailre-
gelungenvgl. 1.2.4)

Standweite:

— max. 2,4 m2/Stock

— anzustreben sind 2 m2/Stock

Alter der Rebanlage:

— jedes Alter moglich

» Kulturfithrung

Anschnitt:

— max. 6 Augen/m?

Diingung und Bodenpflege:

— ausgeglichen, ca. 50 kg N/ha, ggf.
Blattdiingung

— N-Schub durch spate Bodenbearbeitung

vermeiden

— keine Nachbliitediingung

— standort- und witterungsangepasste
Bodenpflege

Laubarbeit:

— Doppel- und Kiimmertriebe ausbrechen

— 3X heften

— spat gipfeln

— Entblétterung der Traubenzone (vgl.
1.2.1)

— 12-15 Hauptblatter/Trieb

Ausdiinnen:

— Ertragssteuerung vergleiche 1.2.2

— Zielertrag max. 75 hl/ha

Pflanzenschutz:

— Rebschutz nach Beratungsempfehlung

- 2X Fungizid gegen Botrytis, auf3er
bei L-Klonen

— Kupfer-Abschluss-Behandlung

Ernte:

— vollreifes gesundes Traubenmaterial,
85-92 °Oe

— max. 5 % Botrytis bei Maischeerhitzung

— keine Botrytis bei Maischegédrung

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

— absolut rebsortenrein wegen evtl.
Verschnitten zu WeilSherbst
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» Traubenannahme

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

— abbeeren

- evtl. 50 mg/kg SO,

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

— evtl. Saftabzug 10 %

» Mostbehandlung/Géarung

Maischeerhitzung:

— schnell auf ca. 85 °C erhitzen

— mind. 4 h Standzeit ohne Riickkithlung,
nach Warmetauscher bei 45 °C evtl.
bis12h

— evtl. bei 45 °C Enzymzusatz

— schonend pressen, keine Schnecken-
presse

— aufca. 20 °C kiihlen

— Vorklarung mit Separator oder Flotation

- ggf. Sduerung

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

Géarung:

— Hefezugabe 20 g/hl, ,,Rotwein-Hefe*

— gestaffelte Gabe von DAP oder Kom-
bipraparaten (v. a. bei Bockserneigung)

— Gartemperatur max. 28 °C

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

- keine Schwefelung, kein Abstich

Maischegérung:

— beste Partien

— Kaltmazeration anstreben

— nur schonende Maischegér-Verfahren

zuldssig

evtl. Enzymzusatz

Blauer Spatburgunder Rotwein, gehobene Qualitat

ggf. Sduerung
Starttemperatur 25 °C
— Hefezugabe 20 g/hl, ,Rotwein-Hefe*
auller bei Pradikatsweinen: Mai-
sche-Anreicherung bis 13,5 %vol
(Saccharose oder Konzentrierung)
— schonende Maischebewegung
— gestaffelte Gabe von DAP oder Kom-
bipraparaten (v. a. bei Bockserneigung)
— Gartemperatur max. 35 °C
— Nachmazeration auf Maische oder
Anwérmen auf 38 °C nach Gérende
— schonend abpressen,
keine Schneckenpresse
— keine Schwefelung, Grobabstich
ein Tag nach dem Pressen
Sauremanagement:
— ggf. Sduerung
— vollstandiger BSA mit (Fein-)Hefe
— Einsatz von Milchsdurebakterien
— Lagertemperatur 15-20 °C
— Uberwachung des BSA
— Abstich 14 Tage nach vollstindigem
BSA, 5 g/hl SO,
— bei kritischem Jungwein (Oxidation,
fliichtige Sdure, Esterton, Méuseln)
Verzicht auf BSA, filtrieren und auf
50 mg/1 freie SO, einstellen

» Jungwein

Behandlungen:

— spundvoll halten

— evtl. weitere Tannin-Dosage

- reifen lassen, ggf. durch Mikro-
oxigenierung

— Holzfasslagerung, ggf. in gebrauchten
Barriques, evtl. Chips-Behandlung
(nicht bei Pradikatswein und Rei-
fe-Hinweisen)

— nach Reife auf 50 mg/1 freie
SO, einstellen

» Fiillung/Lagerung

Fiillvorbereitung:

— Stabilitatspriifung

— sensorische Optimierung, evtl. mit
Schénungsmitteln

- SiiBung, falls bendtigt

— Farbeinstellung mit farbintensiver
Rebsorte

— evtl. Cuvée aus Maischegirung und
-erhitzung

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

Fiillung:

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

Lagerung:

— 12-14°C, dunkel

— Flaschenreife mind. 2 Monate




HANDLUNGSEMPFEHLUNGEN

2.1.4.

» Rebanlage

Lage:

— mindestens Lagegiite II

Boden:

— ausreichend fruchtbar und feucht

— Trockenstandorte nur mit Bewasserung
oder wassersparender Bodenpflege

Klone:

— Cuvée aus Weinen verschiedener
Klone anstreben

— Klone mit geringeren Ertrégen, kleineren
Beeren, lockeren Trauben bevorzugen
(z.B.FR 1801, Gm 20-13)

Unterlage:

— 125 AA, SO 4, Borner, Binova oder
5BB

Erziehungssystem:

— Flachbogen

Standweite:

— max. 2,2 m2/Stock

— anzustreben sind 2 m2/Stock

Alter der Rebanlage:

— > 10Jahre

» Kulturfithrung

Anschnitt:

— max. 5 Augen/m?

Diingung und Bodenpflege:

— ausgeglichen, max. 40 kg N/ha, ggf.
Blattdiingung

— N-Schub durch spite Bodenbearbeitung
vermeiden

— keine Nachbliitediingung

— standort- und witterungsangepasste
Bodenpflege

Laubarbeit:

— Doppel- und Kiimmertriebe
ausbrechen

— 3% heften

spat gipfeln

Entblétterung der Traubenzone

(vgl. 1.2.1) , méglichst per Hand

— 12-15 Hauptblatter/Trieb

Ausdiinnen:

— Ertragssteuerung (vgl. 1.2.2)

— Zielertrag max. 60 hl/ha

Pflanzenschutz:

— Rebschutz nach Beratungsempfehlung

— 2X Fungizid gegen Botrytis, aulder
bei L-Klonen

— Kupfer-Abschluss-Behandlung

» Ernte

- vollreife gesunde Trauben, bei guter
Wetterlage Lese evtl. hinauszogern
mind. 92 °Oe

— keine Botrytis

selektive Handlese mit Sortierung
und Kontrolle oder maschinelle Lese
nach Vorlese und Kontrolle (vgl. 1.2.3)
Einzelstocke mit hohem Ertrag aus-
schlieSen
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— absolut rebsortenrein wegen evtl.
Verschnitten zu WeilRherbst

— nicht maischen

— im Bedarfsfall Kiihimoglichkeiten
nutzen

p Traubenannahme

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

— Behaélter kippen, nicht pumpen

— Trauben evtl. nachsortieren

— evtl. Teilmenge Kaltmazeration oder
Macération carbonique

— abbeeren

— evtl. 50 mg/kg SO,

- Saftabzug 10-15 %

p» Mostbehandlung/Garung

Maischegarung:

— nur optimale Maischegér-Verfahren
zuldssig (z. B. Maischetaucher)

— Tannin-Dosage (max. 10 g/hl)

— evtl. Enzymeinsatz

— ggf. Sduerung

— bei Verzicht auf Pradikat Maische-

Anreicherung auf 13,5 %vol (Saccharose

oder Konzentrierung)
— Starttemperatur max. 25 °C

— Hefezugabe 20 g/hl, , Rotwein-Hefe“

— gestaffelte Gabe von DAP oder Kom-

bipraparaten (v. a. bei Bockserneigung)

— Gartemperatur max. 35 °C

— léangere Nachmazeration auf Maische

— schonend abpressen mit Tankpresse,
nur 1. Pressfraktion fiir Premium-
segment verwenden

Blauer Spatburgunder Rotwein, Premiumqualitat

— keine Schwefelung, Grobabstich
ein Tag nach dem Pressen

Sauremanagement:

— ggf. Sduerung

— kompletter BSA mit (Fein-)Hefe

— Einsatz von Milchsdurebakterien

— Lagertemperatur 15-20 °C

— Uberwachung des BSA

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

» Jungwein

Behandlungen:

— spundvoll halten

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

- reifen lassen

— langes Feinhefelager

— nach Verkostung schwefeln

Lagerung:

— Holzfasslagerung, ggf. in gebrauchten
Barriques

— bei Barrique-Wein mind. 30 % neue
Fasser

— bei Holzfass- oder Barrique-Hinweisen
Lagerzeit mehr als 6 Monate

p Fiillung/Lagerung

Fiillvorbereitung:

— Priifen auf Qualitét, ggf. abstufen

— Stabilitatspriifung

— 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:

— 12-14°C, dunkel

— Flaschenreife mind. 2 Monate

— Vermarktung von Selection nicht
vor September des Folgejahres
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2.1.5

» Rebanlage

Lage:

— Lagegiite II

Boden:

— ausreichend fruchtbar

Klone:

— Standardklone

Unterlage:

- SO4,125AA, 5BB

Erziehungssystem:

— Flachbogen, Halbbogen

— Minimalschnitt (Detailregelungen
vgl. 1.2.4)

Standweite:

— max. 2,4 m2/Stock

— anzustreben sind 2 m2/Stock

Alter der Rebanlage:

— jedes Alter moglich

» Kulturfithrung

Anschnitt:

— ca. 6 Augen/m?

Diingung:

— ausgeglichen, 60 kg N/ha, ggf. Blatt-
diingung

— N-Schub durch spate Bodenbearbeitung
vermeiden

— keine Nachbliitediingung

— standort- und witterungsangepasste
Bodenpflege

Laubarbeit:

— Doppel- und Kiimmertriebe ausbrechen

— 3% heften

— spat gipfeln

— Entblétterung der Traubenzone
(vgl. 1.2.1)

— 12-15 Hauptblatter/Trieb

Ausdiinnen:

— Ertragssteuerung (vgl. 1.2.2)

- Negativselektion nach Ausfarbungs-
zustand

— Zielertrag 90 hl/ha

Pflanzenschutz:

— Rebschutz nach Beratungsempfehlung

— 1X Fungizid gegen Botrytis

— Kupfer-Abschluss-Behandlung

» Ernte

— nach Ausfarbungszustand
— physiologisch reif, mind. 78 °Oe
— max. 10 % Botrytis bei Maischeerhitzung
— keine Botrytis bei Maischegédrung
— selektive Lese mit Sortierung oder
maschinelle Lese nach Vorlese
(vgl. 1.2.3)

» Traubenannahme

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

— abbeeren

- evtl. 50 mg/kg SO,
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Schwarzriesling Rotwein, Qualitatswein

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

» Mostbehandlung/Géirung

Maischeerhitzung:

— schnell auf 80 °C erhitzen

— mind. 4 h Standzeit ohne Riickkithlung,
nach Warmetauscher bei 45 °C evtl.
bis12h

— evtl. bei 45 °C Enzymzusatz

— schonend pressen, alle Pressentypen

— aufca. 20 °C kiihlen

— mit Separator oder — falls im Betrieb
erfolgreich moglich — mit Flotation

— ggf. Sduerung

Gérung:

— Hefezugabe 20 g/hl, ,Rotwein-Hefe*

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

— gestaffelte Gabe von DAP oder Kom-
bipraparaten (u. a. bei Bockserneigung)

— Gértemperatur max. 28 °C

— keine Schwefelung, kein Abstich

Maischegérung:

— moglichst erst ab 80 °Oe

— alle Maischegar-Verfahren zuléssig

— evtl. Enzymzusatz

— ggf. Sduerung

— Starttemperatur 25 °C

— Hefezugabe 20 g/hl, ,,Rotwein-Hefe*

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

— schonende Maischebewegung

— gestaffelte Gabe von DAP oder Kom-
bipraparaten (u. a. bei Bockserneigung)

— Géartemperatur max. 35 °C

— wenig pumpen

— schonend abpressen nach Gérende

— keine Schwefelung, Grobabstich
ein Tag nach dem Pressen

Sauremanagement:

— ggf. Sduerung

— spundvolle Behalter

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

— Einsatz von Milchsdurebakterien

— Lagertemperatur 15-20 °C

— Uberwachung des BSA

— Abstich 14 Tage nach vollstdndigem
BSA

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

» Jungwein

Behandlungen:

— spundvoll halten

— reifen lassen, falls vorhanden im
Holzfass

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

» Fiillung/Lagerung

Fiillvorbereitung:

— Stabilitatspriifung

— sensorische Optimierung, evtl. mit
Schénungsmitteln

- SiifSung, falls benotigt

— Farbeinstellung mit farbintensiver
Rebsorte

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

Fiillung:

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

Lagerung:

- 12-14°C, dunkel
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HANDLUNGSEMPFEHLUNGEN

2.1.6

» Rebanlage

Lage:

— Lagegiite II

Boden:

— ausreichend fruchtbar

Klone:

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

Unterlage:

- SO 4,125 AA,5BB

Erziehungssystem:

— Flachbogen, Halbbogen

— Minimalschnitt (Detailregelungen
vgl. 1.2.4)

Standweite:

— max. 2,4 m2/Stock

— anzustreben sind 2 m2/Stock

Alter der Rebanlage:

— jedes Alter moglich

p Kulturfithrung

Anschnitt:

— ca. 6 Augen/m?

Diingung:

— ausgeglichen, ca. 40 kg N/ha, ggf.
Blattdiingung

— N-Schub durch spite Bodenbearbeitung
vermeiden

— keine Nachbliitediingung

— standort- und witterungsangepasste
Bodenpflege

Laubarbeit:

— Doppel- und Kiimmertriebe
ausbrechen

— 3% heften

— spét gipfeln

Entblétterung der Traubenzone

(vgl. 1.2.1)

— 12-15 Hauptblatter/Trieb

Ausdiinnen:

— Ertragssteuerung (vgl. 1.2.2)

— Negativselektion nach Ausfarbungs-
zustand

— Zielertrag max. 70-80 hl/ha

Pflanzenschutz:

— Rebschutz nach Beratungsempfehlung

— 1-2x Fungizid gegen Botrytis

— Kupfer-Abschluss-Behandlung

» Ernte

— physiologisch reife Trauben

— mindestens 84 °Oe

— nach Ausfiarbungszustand, ggf. ge-
staffelte Lese

— max. 10 % Botrytis bei Maischeerhitzung

— keine Botrytis bei Maischegérung

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

» Traubenannahme
— Traubenannahme max. 1 h nach

12

maschineller Lese, max. 4 h nach
Handlese
— abbeeren
evtl. 50 mg/kg SO,
wenig und schonend pumen (mind.
100 mm Leitungen und Pumpen)
— evtl. Saftabzug 10 %

» Mostbehandlung/Garung

Maischeerhitzung:

— schnell auf 80 °C erhitzen

— mind. 4 h Standzeit ohne Riickkiihlung,
nach Warmetauscher bei 45 °C evtl.
bis12h

— evtl. bei 45 °C Enzymzusatz

— schonend pressen, keine Schnecken-
presse

— aufca. 20 °C kiihlen

— Vorkldrung mit Separator
oder - falls im Betrieb erfolgreich
moglich — mit Flotation

— ggf. Sduerung

Géarung:

— Hefezugabe 20 g/hl, ,Rotwein-Hefe*

— auller bei Pradikatsweinen:
Anreicherung bis 13 %vol
(Saccharose oder Konzentrierung)

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

— Gartemperatur max. 28 °C

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

— keine Schwefelung, kein Abstich

Maischegérung:

— beste Partien

— nur schonende Maischegér-Verfahren
zuldssig

— evtl. Enzymzusatz

— ggf. Sduerung

— Starttemperatur 25 °C

— Hefezugabe 20 g/hl, ,Rotwein-Hefe*

— auller bei Pradikatsweinen: Maische-
Anreicherung auf 13 %vol (Saccharose
oder Konzentrierung)

— schonende Maischebewegung

— gestaffelte Gabe von DAP oder Kom-
biprédparaten (u. a. bei Béckserneigung)

— Gartemperatur max. 35 °C

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

— schonend abpressen nach Garende,
keine Schneckenpresse

— keine Schwefelung, Grobabstich
1 Tag nach dem Pressen

Sauremanagement:

— ggf. Sduerung

— spundvolle Behélter

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

— Einsatz von Milchsdurebakterien

— Lagertemperatur 15-20 °C

— Uberwachung des BSA

Schwarzriesling Rotwein, gehobene Qualitat

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

— bei kritischem Jungwein (Oxidation,
fliichtige Séure, Esterton, Méuseln)
filtrieren und auf 50 mg/1 freie
S0, einstellen

» Jungwein

Behandlungen:

— spundvoll halten

— evtl. weitere Tannin-Dosage

— reifen lassen

— Holzfasslagerung, ggf. in gebrauchten
Barriques, evtl. Tannin-Dosage

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

p Fiillung/Lagerung

Fiillvorbereitung:

— Stabilitatspriifung

— sensorische Optimierung, evtl. mit
Schonungsmitteln

— SiiBung, falls benotigt

— Farbeinstellung mit farbintensiver
Rebsorte

— evtl. Cuvée aus Maischegirung und
-erhitzung

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

Fiillung:

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

Lagerung:

— 12-14°C, dunkel

— Flaschenreife mind. 2 Monate bei
Rotwein aus gesundem Lesegut, bei
Botrytisanteilen bald vermarkten
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2.1.7

» Rebanlage

Lage:

— LagegiiteIII

Boden:

— ausreichend fruchtbar und wasser-
versorgt

Klone:

- Standardklone

Unterlage:

- 125AA,5BB

Erziehungssystem:

— Flachbogen, Halbbogen, Kordon

— Minimalschnitt (Detailregelungen
vgl. 1.2.4)

Standweite:

— max. 2,4 m2/Stock

— anzustreben sind 2 m2/Stock

Alter der Rebanlage:

— jedes Alter méglich

» Kulturfithrung

Anschnitt:

— max. 6 Augen/m?

Diingung:

— ausgeglichen, 60-80 kg N/ha, ggf.
Blattdiingung

— N-Schub durch spate Bodenbearbeitung
vermeiden

— keine Nachbliitediingung

— standort- und witterungsangepasste
Bodenpflege

Laubarbeit:

— Doppel- und Kiimmertriebe ausbrechen

— 2X heften

— spat gipfeln

— ggf. Entblatterung der Traubenzone
(vgl. 1.2.1)

— 12-15 Hauptblatter/Trieb

Ausdiinnen:

- ggf. Ertragsregulierung
(vgl. 1.2.2)

— Zielertrag 110 hl/ha

Dezember 2013  Der Badische Winzer
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Pflanzenschutz:
— Rebschutz nach Beratungsempfehlung
— Kupfer-Abschluss-Spritzung

» Ernte

— physiologisch reife Trauben

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

— Temperatur des Lesegutes moglichst
unter 18 °C

» Traubenannahme/Pressung

Traubenannahme:
— max. 1 hnach maschineller Lese,
max. 4 h nach Handlese
— abbeeren, keine Maischestandzeit
- evtl. 50 mg/kg SO,
Pressung:
— schonende Pressung, alle Pressentypen
— hohe Ausbeute anstreben
— lange Presszeit, wenig Scheitervorgiange
— alle Pressfraktionen gemeinsam
verarbeiten

» Mostbehandlung/Garung

Mostbehandlung:

— je % Botrytis 1 g/hl Kohle

— 150 g/hl Bentonit eisenarm

— separieren, flotieren
(evtl. sedimentieren)

— geringen Trubgehalt anstreben

— pasteurisieren bei hdherem
Botrytisanteil

- ggf. Sduerung

Gérung:

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

— Hefe mit Aromaauspragung
(evtl. nur Teilpartien)

— Gértemperatur max. 20 °C

- nach Mostanalyse gestaffelte Gabe
von DAP oder Kombiprédparaten mit
Thiamin

— bei Bockserneigung weitere DAP-Dosage

— aulffiillen bei abklingender Gérung

— 8-10 Tage nach der Garung Grobabstich

— bei UTA-Neigung 15 g/hl Ascorbinsdure
bei 1. Abstich

— Schwefelung mit 80 mg/1

- Luftzutritt vermeiden

— Kohlenséure erhalten

p» Jungwein

Behandlungen:

— Peinhefelager evtl. bis Januar
(BSA vermeiden)

— 50 mg/I freie SO, einstellen

— Schoénung nach Analyse

— in Einzelféllen Entsduerung erforderlich

- entkeimende Filtration

Lagerung:

— moglichst tiefe Temperaturen

- spundvolle Gebinde

p» Fiillung/Lagerung

Fiillvorbereitung:

— Abstimmen der Einzelpartien,

evtl. Cuvée mit Kaltgiranteilen

Stabilitdtspriifung

sensorische Optimierung,

evtl. mit Schénungsmitteln

evtl. StiBung

Kohlensauregehalt auf mind.

1,1 g/l einstellen

Fiillung:

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

Lagerung:

— 12-14°C, dunkel
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HANDLUNGSEMPFEHLUNGEN

2.1.8  Muller-Thurgau, gehobene Qualitat

» Rebanlage Pressung:
— schonende Pressung, moglichst
Lage: Tankpresse

— hohe Ausbeute anstreben

— lange Presszeit, wenig Scheitervorginge

— alle Pressfraktionen gemeinsam
verarbeiten

» Mostbehandlung/Garung

— Lagegiite IT oder gute Iller-Lagen

— frostfreie Lagen

Boden:

— ausreichend fruchtbar und wasser-
versorgt, kein Trockenstandort

Klone:

— qualitdtsbezogen, z. B. FR 3, D 100

Unterlage:

- SO4,125 AA,5BB

Erziehungssystem:

— Flachbogen

— Minimalschnitt (Detailregelungen
vgl. 1.2.4)

Standweite:

— max. 2,4 m2/Stock

— anzustreben sind 2 m2/Stock

Alter der Rebanlage:

— jedes Alter moglich

p Kulturfithrung

Anschnitt:

— max. 6 Augen/m?

Diingung:

— ausgeglichen, 60 kg N/ha,
ggf. Blattdiingung

— N-Schub durch spite Bodenbearbeitung
vermeiden

— keine Nachbliitediingung

— standort- und witterungsangepasste
Bodenpflege

Laubarbeit:

Doppel- und Kiimmertriebe

ausbrechen

— 2X heften

spat gipfeln

ggf. Entblétterung der Traubenzone

(vgl. 1.2.1)

— 12-15 Hauptblitter/Trieb

Ausdiinnen:

— Ertragssteuerung (vgl. 1.2.2)

— Zielertrag 80-90 hl/ha

Mostbehandlung:
— je % Botrytis 1 g/hl Kohle
— 150 g/hl Bentonit eisenarm

— separieren, flotieren

(evtl. sedimentieren)
- geringen Trubgehalt anstreben
— pasteurisieren bei h6herem

Pflanzenschutz: Botrytisanteil
— Rebschutz nach Beratungs- — ggf. Sduerung
empfehlung Géarung:
— Kupfer-Abschluss-Spritzung — Anreicherung auf 12-12,5 %vol
(Saccharose oder RTK)
» Ernte — Hefe mit Aromaausprigung
— moglichst spat (evtl. nur Teilpartien)
— physiologisch reife Trauben — Gértemperatur max. 18 °C
— max. 10 % frische Botrytis — evtl. Teilmengen mit Kaltgdrung
— maschinelle Lese (vgl. 1.2.3) bei 12-15°C
— Temperatur des Erntegutes moglichst - nach Mostanalyse gestaffelte Gabe
unter 18 °C, ggf. Maischekiihlung von DAP oder Kombipréparaten mit
Thiamin
» Traubenannahme/Pressung _ pej Bsckserneigung weitere DAP-Dosage
Traubenannahme: — auffiillen bei abklingender Gérung
— max. 1 hnach maschineller Lese, — 8-10 Tage nach der Garung Grobabstich
max. 4 h nach Handlese — bei UTA-Neigung 15 g/hl Ascorbinsaure
— abbeeren, keine Maischestandzeit bei 1. Abstich

— evtl. 50 mg/kg SO, — Schwefelung mit 80 mg/1
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— Luftzutritt vermeiden
— Kohlenséure erhalten

» Jungwein

Behandlungen:

— Feinhefelager evtl. bis Februar
(BSA vermeiden)

— 50 mg/1 freie SO,

— Schonung nach Analyse

— evtl. in Einzelféllen Entsduerung
erforderlich

— entkeimende Filtration

Lagerung:

— moglichst konstante Temperaturen
unter 12 °C

— spundvolle Gebinde

p Fiillung/Lagerung

Fiillvorbereitung:

— Abstimmen der Einzelpartien, evtl.

Cuvée mit Kaltgdrung

Stabilitétspriifung

sensorische Optimierung,

evtl. mit Schonungsmitteln

evtl. Siifung

Kohlensauregehalt auf mind.

1,1 g/l einstellen

Fiillung:

— mindestens 50 mg/1 freie SO, (Zusatz
von Ascorbinséure beriicksichtigen)

Lagerung:

— 12-14°C, dunkel
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2.1.9

» Rebanlage

Lage:

— mindestens Lagegiite II

— frostfreie Lagen

Boden:

— ausreichend fruchtbar und wasser-
versorgt, kein Trockenstandort

Klone:

- qualitatsbezogen, z. B. FR 3, D 100,
Dreher 505

Unterlage:

- SO4,125AA,5BB

Erziehungssystem:

— Flachbogen

Standweite:

— max. 2,4 m2/Stock

— anzustreben sind 2 m2/Stock

Alter der Rebanlage:

— > 10 Jahre, Esca-Kontrolle

» Kulturfithrung

Anschnitt:
— max. 5 Augen/m?
Diingung:
— ausgeglichen, 40 kg N/ha,
ggf. Blattdiingung
— N-Schub durch spate Bodenbearbeitung
vermeiden
— keine Nachbliitediingung
— standort- und witterungsangepasste
Bodenpflege
Laubarbeit:
— Doppel- und Kiimmertriebe ausbrechen
- 3X heften
— spat gipfeln
— Entblatterung der Traubenzone
(vgl. 1.2.1)
— 12-15 Hauptblatter/Trieb
Ausdiinnen:
— Ertragssteuerung (vgl. 1.2.2)
— Zielertrag max. 60 hl/ha
Pflanzenschutz:
— Rebschutz nach Beratungsempfehlung
— ggf. 1 X Fungizid gegen Botrytis
— Kupfer-Abschluss-Spritzung

» Ernte

— spat

— vollreife, moglichst gesunde Trauben

— max. 15 % frische Botrytis

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

— Temperatur des Erntegutes moglichst
unter 18 °C, ggf. Maischekiihlung

» Traubenannahme/Pressung

Traubenannahme:

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

— abbeeren, bei hoherem Botrytisanteil
eventuell Ganztraubenpressung Mai-
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schestandzeit 4 h (nur bei gesundem
Lesegut)

— evtl. 50 mg/kg SO,

— wenig pumpen, moglichst kippen

Pressung:

- Tankpresse, max. 2 bar

— hohe Ausbeute anstreben

— lange Presszeit, wenig Scheitervorginge

» Mostbehandlung/Garung

Klarung:

— 150 g/hl Bentonit eisenarm

— Sedimentation mit Kithlung bei
max. 12°C

— ggf. Sduerung

Gérung:

— bei Verzicht auf Pradikat: Anreicherung
oder Konzentrierung auf 12,5-13 %vol

— Hefe mit Aromaauspragung

— max. 18°C

— nach Mostanalyse gestaffelte Gabe
von DAP oder Kombipréparaten mit
Thiamin

— bei Bockserneigung weitere DAP-Dosage

— beifiillen in abklingende Garung

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

— bei durchgegorenen Weinen Grob-
abstich und Schwefelung mit 80 mg/1
8-10 Tage nach Garende

» 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
— botrytisgepréagte Weine evtl.
friih fiillen
— barriquevergorene Weine mind.
4 Monate im Barrique reifen lassen
- spundvolle Gebinde

p» Fiillung/Lagerung

Fiillvorbereitung:

— Abstimmen der Einzelpartien

— Stabilitatspriifung

— sensorische Optimierung,
evtl. mit Schonungsmitteln

— evtl. leichte SiiBung

Fiillung:

— 50 mg/1 freie SO,

— mind. 1,0 g/l Kohlensdure anstreben

Lagerung:

— 12-14°C, dunkel

— Vermarktung von Selection nicht
vor September des Folgejahres
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HANDLUNGSEMPFEHLUNGEN

2.1.10 Gutedel, Qualitatswein

» Rebanlage

Lage:

— Lagegiite IT oder gute Iller-Lagen

Boden:

— ausreichend fruchtbar und feucht,
kein Trockenstandort

Klone:

— alle gangigen Klone der 6rtlichen
Zichter

— Standardklone

Unterlage:

— 5BB, auf sehr wiichsigen Standorten
125 AA oder SO 4

Erziehungssystem:

— Flachbogen

— Minimalschnitt (Detailregelungen
vgl. 1.2.4)

Standweite:

— max. 2,4 m2/Stock

— anzustreben sind 2 m2/Stock

Alter der Rebanlage:

— jedes Alter méglich

p Kulturfithrung

Anschnitt:

— max. 6 Augen/m?

Diingung:

— 60-80 kg N/ha, ausgeglichen

— N-Schub durch spite Bodenbearbeitung
vermeiden

— keine Nachbliitediingung

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

— bei Bedarf Blattdiingung mit Harnstoff
und Bittersalz oder spez. Stielldh-
meblattdiinger

— standort- und witterungsangepasste
Bodenpflege

Laubarbeit:

— Doppel- und Kiimmertriebe ausbrechen

— 2-3x heften

— spétes Gipfeln

— ggf. Entblatterung der Traubenzone
(vgl. 1.2.1)

— 12-15 Hauptblétter/Trieb

Ausdiinnen:

— Ertragssteuerung (vgl. 1.2.2)

— Zielertrag 110 hl/ha

Pflanzenschutz:

— Rebschutz nach Beratungsempfehlung

— Kupfer-Abschluss-Spritzung

» Ernte

— physiologisch reife Trauben

— maschinelle Lese (vgl. 1.2.3)

— Temperatur des Erntegutes moglichst
unter 18 °C

» Traubenannahme/Pressung
Traubenannahme:
— max. 1 hnach maschineller Lese,

max. 4 h nach Handlese
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— abbeeren

— evtl. 50 mg/kg SO,

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

Pressung:

— schonende Pressung, alle Pressentypen

— hohe Ausbeute anstreben

— lange Presszeit, viele Scheitervorgiange
erforderlich

— alle Pressfraktionen gemeinsam
verarbeiten

» 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

— ggf. Sduerung

Géarung:

— Anreicherung auf 11-11,5 %vol
(Saccharose oder RTK)

— Buketthefen allenfalls fiir Teilpartien

— Gértemperatur max. 20°C

— nach Mostanalyse gestaffelte Gabe
von DAP oder Kombipréparaten mit
Thiamin

— bei Bockserneigung weitere DAP-Dosage

— auffiillen bei abklingender Garung

— 8-10 Tage nach der Gérung Grobabstich

— bei UTA-Neigung 15 g/hl Ascorbinsaure
bei 1. Abstich

— Schwefelung mit 80 mg/1

- Luftzutritt vermeiden

Sduremanagement:

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

— evtl. Entsduerung im Jungwein

» Jungwein
Behandlungen:

— Feinhefelager evtl. bis Februar
— 50 mg/1 freie SO,

— Schonung nach Analyse

— entkeimende Filtration
Lagerung:

— moglichst tiefe Temperaturen
— spundvolle Gebinde

p Fiilllung/Lagerung

Fiillvorbereitung:

— Abstimmen der Einzelpartien

— Stabilitatspriifung

— sensorische Optimierung, evtl. mit
Schonungsmitteln

— evtl. Siilung

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

Fiillung:

— mindestens 50 mg/1 freie SO, (Zusatz
von Ascorbinséure beriicksichtigen)

Lagerung:

— 12-14°C, dunkel
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2.1.11

» Rebanlage

Lage:

— mindestens Lagengiite I

Boden:

— ausreichend fruchtbar und feucht,
kein Trockenstandort

Klone:

— die géngigen Klone der o6rtlichen
Zichter, vorzugsweise die qualitativ
hoherwertigen Klone, z. B. FR 32
oder Dreher 50

Unterlage:

— 5BB, auf sehr wiichsigen Standorten
125 AA oder SO 4

Erziehungssystem:

- Flachbogen

— Minimalschnitt (Detailregelungen
vgl. 1.2.4)

Standweite:

— max. 2,4 m2/Stock

— anzustreben sind 2 m2/Stock

Alter der Rebanlage:

— jedes Alter moglich

— Fehlstockanteil < 2 %

» Kulturfithrung

Anschnitt:

— max. 6 Augen/m?

Diingung:

— ausgeglichen, 60 kg N/ha, ggf. Blatt-
diingung

— N-Schub durch spite Bodenbearbeitung
vermeiden

— keine Nachbliitediingung

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

— bei Bedarf Blattdlingung mit Harnstoff
und Bittersalz oder spez. Stiellah-
meblattdiinger

- standort- und witterungsangepasste
Bodenpflege

Laubarbeit:

— Doppel- und Kiimmertriebe ausbrechen

— 2-3X heften

— spétes Gipfeln

— ggf. Entblatterung der Traubenzone
(vgl. 1.2.1)

— 12-15 Hauptblatter/Trieb

Ausdiinnen:

— Ertragssteuerung (vgl. 1.2.2)

— Zielertrag 80-90 hl/ha

Pflanzenschutz:

— Rebschutz nach Beratungsempfehlung

— Kupfer-Abschluss-Spritzung

» Ernte

— physiologisch reife Trauben

max. 20 % frische Botrytis

moglichst spat

maschinelle Lese (vgl. 1.2.3)

— Temperatur des Erntegutes moglichst
unter 18 °C, ggf. Maischekiihlung
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Gutedel, gehobene Qualitat

» Traubenannahme/Pressung

Traubenannahme:

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

— abbeeren

— evtl. 50 mg/kg SO,

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

Pressung:

— schonende Pressung, moglichst Tank-
presse

— hohe Ausbeute anstreben

— lange Presszeit, wenig Scheitervorginge

— alle Pressfraktionen gemeinsam
verarbeiten

» Mostbehandlung/Garung

Mostbehandlung:

— je % Botrytis 1 g/hl Kohle

— 150 g/hl Bentonit eisenarm

— separieren, flotieren (evtl. sedimen-
tieren)

— geringen Trubgehalt anstreben

— pasteurisieren bei hoherem
Botrytisanteil

- ggf. Sduerung

Gérung:

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

— Buketthefen und Kaltgérhefen (fiir
Teilpartien)

— Gartemperatur eher kiihl (16-18 °C)

— nach Mostanalyse gestaffelte Gabe
von DAP oder Kombipraparaten mit
Thiamin
— bei Bockserneigung weitere DAP-Dosage
— aulffiillen bei abklingender Gdrung
— 8-10 Tage nach der Garung Grobabstich
— bei UTA-Neigung 15 g/hl Ascorbinsdure
bei 1. Abstich
— Schwefelung mit 80 mg/1
- Luftzutritt vermeiden
— Kohlenséure erhalten
Sduremanagement:
— in séurebetonten Jahrgingen evtl.
BSA auf der Hefe (Teilmenge)
— evtl. Entsduerung

» Jungwein

Behandlungen:

Feinhefelager evtl. bis Februar

- 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. Siillung

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

Fiillung:

— mindestens 50 mg/1 freie SO, (Zusatz
von Ascorbinséure beriicksichtigen)

Lagerung:

— 12-14°C, dunkel
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HANDLUNGSEMPFEHLUNGEN

2.1.12 Silvaner, Qualitatswein

» Rebanlage

Lage:

— Lagegiite II

Boden:

— ausreichend fruchtbar und feucht,
keine Staunasse

Klone:

— Standardklone

Unterlage:

- 125AA,5BB

Erziehungssystem:

— Flachbogen, leichter Halbbogen

— Minimalschnitt (Detailregelungen
vgl. 1.2.4)

Standweite:

— max. 2,4 m2/Stock

— anzustreben sind 2 m2/Stock

Alter der Rebanlage:

— jedes Alter moglich

» Kulturfithrung

Anschnitt:

— max. 6 Augen/m?

Diingung:

— ausgeglichen, 60-80 kg N/ha

— N-Schub durch spite Bodenbearbeitung
vermeiden

— keine Nachbliitediingung

— standort- und witterungsangepasste
Bodenpflege

Laubarbeit:

— Stocktriebe ausbrechen

— 2X heften

— spét gipfeln

— ggf. Entblétterung der Traubenzone
(vgl. 1.2.1)

— 12-15 Hauptblatter/Trieb

Ausdiinnen:

— Ertragssteuerung (vgl. 1.2.2)

— Zielertrag 90 hl/ha
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Pflanzenschutz:
— Rebschutz nach Beratungsempfehlung
— Kupfer-Abschlussspritzung

» Ernte

— physiologisch reife Trauben

— maschinelle Lese (vgl. 1.2.3)

— Temperatur des Erntegutes moglichst
unter 18 °C

» Traubenannahme/Pressung

Traubenannahme:

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

— abbeeren

- evtl. 50 mg/kg SO,

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

Pressung:

— schonende Pressung, alle Pressentypen

— hohe Ausbeute anstreben

— lange Presszeit, viele Scheitervorgiange
erforderlich

— alle Pressfraktionen gemeinsam
verarbeiten

» Mostbehandlung/Géarung

Mostbehandlung:

— je % Botrytis 1 g/hl Kohle

— 250 g/hl Bentonit eisenarm

— separieren, flotieren (evtl. sedimen-
tieren)

— geringen Trubgehalt anstreben

— pasteurisieren bei hoherem
Botrytisanteil

— ggf. Sduerung

Girung:

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

— Kaltgérhefe (Buketthefen allenfalls
fiir Teilpartien)

— Gértemperatur eher kiihl (16-18 °C)

— nach Mostanalyse gestaffelte Gabe
von DAP oder Kombipraparaten mit
Thiamin

— bei Bockserneigung weitere DAP-Dosage

— auffiillen bei abklingender Garung

— 8-10 Tage nach der Garung Grobabstich

— bei UTA-Neigung 15 g/hl Ascorbinsaure
bei 1. Abstich

— Schwefelung mit 80 mg/1

- Luftzutritt vermeiden

— Kohlenséure erhalten

» 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:

— Abstimmen der Einzelpartien

— Stabilitatspriifung

— sensorische Optimierung, evtl. mit
Schonungsmitteln

— evtl. Siifung

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

Fiillung:

— mindestens 50 mg/1 freie SO, (Zusatz
von Ascorbinsédure beriicksichtigen)

Lagerung:

— 12-14°C, dunkel
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2.1.13 Silvaner, gehobene Qualitat

» Rebanlage

Lage:

— mindestens Lagegiite II

Boden:

— ausreichend fruchtbar und feucht,
keine Staunisse

Klone:

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

Unterlage:

— 125AA,5BB

Erziehungssystem:

— Flachbogen

— Minimalschnitt (Detailregelungen
vgl. 1.2.4)

Standweite:

— max. 2,4 m2/Stock

— anzustreben sind 2 m2/Stock

Alter der Rebanlage:

— eher dltere Anlagen

» Kulturfithrung

Anschnitt:

— max. 6 Augen/m?

Diingung:

— ausgeglichen, ca. 50 kg N/ha, ggf.
Blattdiingung

— N-Schub durch spite Bodenbearbeitung
vermeiden

— keine Nachbliitediingung

— standort- und witterungsangepasste
Bodenpflege

Laubarbeit:

— Doppel- und Kiimmertriebe
ausbrechen

— 3X heften

— spét gipfeln

— Entblétterung der Traubenzone (vgl.
1.2.1)

— 12-15 Hauptblétter/Trieb

Ausdiinnen:

— Ertragssteuerung (vgl. 1.2.2)

— Zielertrag max. 80 hl/ha

Pflanzenschutz:

— Rebschutz nach Beratungsempfehlung

— Kupfer-Abschluss-Spritzung

» Ernte

— vollreife Trauben

— max. 10 % Botrytis

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

— Temperatur des Erntegutes moglichst
unter 18 °C, ggf. Maischekiihlung

» Traubenannahme/Pressung

Traubenannahme:

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

— abbeeren, evtl. Ganztraubenpressung

- evtl. 50 mg/kg SO,
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— evtl. pektolytische Enzyme zur Maische,
Standzeit max. 5h

Pressung:

— schonende Pressung, moglichst Tank-
presse

— hohe Ausbeute anstreben

— langePresszeit, wenig Scheitervorgénge,
falls moglich

— alle Pressfraktionen gemeinsam
verarbeiten

» Mostbehandlung/Garung

Mostbehandlung:

— je % Botrytis 1 g/hl Kohle

— 250 g/hl Bentonit eisenarm

— separieren, flotieren (evtl. sedimen-
tieren)

- geringen Trubgehalt anstreben

— pasteurisieren bei hoherem
Botrytisanteil

- ggf. Sduerung

Gérung:

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

— Kaltgérhefe (Buketthefen allenfalls
fiir Teilpartien)

— Gértemperatur eher kiihl (16-18 °C)

- nach Mostanalyse gestaffelte Gabe
von DAP oder Kombipréparaten mit
Thiamin

— bei Béckserneigung weitere DAP-Dosage

- aulffiillen bei abklingender Garung

— 8-10 Tage nach der Garung Grobabstich

— bei UTA-Neigung 15 g/hl Ascorbinsdure
bei 1. Abstich

- Schwefelung mit 80 mg/1

— Luftzutritt vermeiden

— Kohlenséure erhalten

p» Jungwein

Sduremanagement:

— in séurebetonten Jahrgingen evtl.
BSA auf der Hefe (Teilmenge)

— evtl. Entsduerung

Behandlungen:

Feinhefelager evtl. bis Februar (BSA

vermeiden)

— 50 mg/1 freie SO,

— Schoénung nach Analyse

entkeimende Filtration

Lagerung:

— moglichst konstante Temperaturen
unter 12 °C

— spundvolle Gebinde

» Fiillung/Lagerung

Fiillvorbereitung:

— Abstimmen der Einzelpartien

— Stabilitatspriifung

— sensorische Optimierung, evtl. mit
Schonungsmitteln

— evtl. Siillung

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

Fiillung:

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

Lagerung:

— 12-14°C, dunkel
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m. HANDLUNGSEMPFEHLUNGEN

2.1.14. Qualitatswein, Riesling

» Rebanlage

Lage:

— mindestens Lagegiite II

Boden:

— alle Bodentypen

Klone:

— alle gdngigen Qualitatsklone

Unterlage:

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

Erziehungssystem:

- Flachbogen

— Minimalschnitt (Detailregelungen
vgl. 1.2.4)

Standweite:

— max. 2,4 m2/Stock

— anzustreben sind 2 m2/Stock

Alter der Rebanlage:

— jedes Alter moglich

» Kulturfithrung

Anschnitt:

— 6-8 Augen/m?

Diingung:

— ausgeglichen, 60-80 kg N/ha

— N-Schub durch spite Bodenbearbeitung
vermeiden

— keine Nachbliitediingung

- standort- und witterungsangepasste
Bodenpflege

Laubarbeit:

— 2X heften

— spét gipfeln

— Entblatterung der Traubenzone
(vgl. 1.2.1)

— 12-15 Hauptblatter/Trieb

Ausdiinnen:

— Ertragssteuerung (vgl. 1.2.2)

— Zielertrag 95 hl/ha

Pflanzenschutz:

— Rebschutz nach Beratungsempfehlung

— Kupfer-Abschluss-Spritzung

» Ernte

— physiologisch reife Trauben

— moglichst spét

— 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. Ganztraubenpressung
— evtl. 50 mg/kg SO,
Pressung:
— schonende Pressung, alle Pressentypen
— hohe Ausbeute anstreben
— lange Presszeit, wenig Scheitervorgénge
— alle Pressfraktionen gemeinsam
verarbeiten
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» Mostbehandlung/Géarung

Mostbehandlung:

— je % Botrytis 1 g/hl Kohle

— 150 g/hl Bentonit eisenarm

— Separieren, flotieren (evtl. sedimen-
tieren)

— geringen Trubgehalt anstreben

— pasteurisieren bei h6herem Botrytisanteil

— ggf. Sduerung

Géarung:

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

— Riesling-Hefe, evtl. mit Aromaauspra-
gung (ggf. nur Teilpartien), evtl.
Kaltgérhefe

— Gartemperatur max. 18 °C

— nach Mostanalyse gestaffelte Gabe
von DAP oder Kombiprédparaten mit
Thiamin

— bei Bockserneigung weitere DAP-Dosage

— auffiillen bei abklingender Garung

— 8-10 Tage nach der Garung Grobabstich

— bei UTA-Neigung 15 g/hl Ascorbinsédure
bei 1. Abstich

— Schwefelung mit 80 mg/1

— Luftzutritt vermeiden

— Kohlenséure erhalten

Sauremanagement:

— iiblich ist die chemische Entsduerung
des Jungweins

— alternativ: BSA im Most (Simultanbe-
impfung)

» Jungwein

Behandlungen:

— Feinhefelager evtl. bis Februar (BSA
vermeiden)

— 50 mg/1freie SO,

— Schonung nach Analyse

— entkeimende Filtration

Lagerung:
— moglichst tiefe Temperaturen
— spundvolle Gebinde

p Fiillung/Lagerung

Fiillvorbereitung:

— Abstimmen der Einzelpartien, evtl.
Cuvée mit Kaltgiranteilen

— Stabilitatspriifung

— sensorische Optimierung, evtl. mit
Schonungsmitteln

— evtl. Siilung

— Kohlenséure einstellen auf mindestens
1,0g/1

Fiillung:

— mindestens 50 mg/1 freie SO, (Zusatz
von Ascorbinséure beriicksichtigen)

Lagerung:
— 12-14°C, dunkel
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2.1.15 Riesling, gehobene Qualitat

» Rebanlage

Lage:

— Lagegiite I oder gute IT

Boden:

— alle Bodentypen, feuchte Standorte
vermeiden

Klone:

— alle gidngigen Qualitdtsklone

Unterlage:

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

Erziehungssystem:

— Flachbogen

— Minimalschnitt (Detailregelungen
vgl. 1.2.4)

Standweite:

— max. 2,4 m2/Stock

— anzustreben sind 2 m2/Stock

Alter der Rebanlage:

— jedes Alter moglich

» Kulturfithrung

Anschnitt:

— max. 6-8 Augen/m?

Diingung:

— ausgeglichen, ca. 50 kg N/ha, ggf.
Blattdiingung

— N-Schub durch spate Bodenbearbeitung
vermeiden

— keine Nachbliitediingung

— standort- und witterungsangepasste
Bodenpflege

Laubarbeit:

— Doppel- und Kiimmertriebe ausbrechen

— 2X heften

— spat gipfeln

— Entblétterung der Traubenzone
(vgl. 1.2.1)

— 12-15 Hauptblétter/Trieb

Ausdiinnen:

— Ertragssteuerung (vgl. 1.2.2)

— Zielertrag max. 80 hl/ha

Pflanzenschutz:

— Rebschutz nach Beratungsempfehlung

— auf spéte Lese ausgerichtet

— 1x Fungizid gegen Botrytis

— Kupfer-Abschluss-Spritzung

» Ernte

— physiologisch reife Trauben

— max. 10 % frische Botrytis

— spat

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

— Temperatur des Erntegutes moglichst
unter 18 °C

» Traubenannahme/Pressung
Traubenannahme:
— max. 1 h nach maschineller Lese,

max. 4 h nach Handlese
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— abbeeren, evtl. Ganztraubenpressung

- evtl. 50 mg/kg SO,

Pressung:

— schonende Pressung, moglichst Tank-
presse

— hohe Ausbeute anstreben

— lange Presszeit, wenig Scheitervorgiange

— alle Pressfraktionen gemeinsam ver-
arbeiten

» Mostbehandlung/Garung

Mostbehandlung:

— je % Botrytis 1 g/hl Kohle

— 150 g/hl Bentonit eisenarm

— Separieren, flotieren (evtl. sedimen-
tieren)

— geringen Trubgehalt anstreben

— pasteurisieren bei hherem Botrytis-
anteil

— ggf. Sduerung

Géarung:

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

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

— Gartemperatur max. 18 °C, kiithlere
Gérung anstreben

— nach Mostanalyse gestaffelte Gabe
von DAP oder Kombipraparaten mit
Thiamin

— bei Bockserneigung weitere DAP-Dosage

— aulffiillen bei abklingender Gérung

— 8-10 Tage nach der Garung Grobabstich

— bei UTA-Neigung 15 g/hl Ascorbinsédure
bei 1. Abstich

Schwefelung mit 80 mg/1

Luftzutritt vermeiden

Kohlensaure erhalten

bei UTA-Neigung 15 g/hl Ascorbinsadure

bei 1. Abstich

— Schwefelung mit 8 g/hl ca. 8-10 Tage
nach der Gdrung

Sduremanagement:

— bevorzugt chemische Entsduerung
des Jungweins

— evtl. BSA im Most (Simultanbeimpfung)

» Jungwein

Behandlungen:

— Feinhefelager evtl. bis Februar
(BSA vermeiden)

- 50 mg/1freie SO,

— Schoénung 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. Stilung oder Verschnitt mit
restsiiSen Partien

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

Fiillung:

— mindestens 50 mg/1 freie SO, (Zusatz
von Ascorbinséure beriicksichtigen)

Lagerung:

— 12-14°C, dunkel
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HANDLUNGSEMPFEHLUNGEN

2.1.16 Riesling, Premiumqualitat

» Rebanlage

Lage:

— nur beste Fldchen der Lagegiite

Boden:

— sehr gut geeignet: Gesteinsverwit-
terungsboden

Klone:

— qualitdtsbezogen, z. B.: FR 52, 198-44
Gm, 239 Gm

Unterlage:

— 125 AA, Borner

Erziehungssystem:

— Flachbogen

Standweite:

— max. 2,2 m2/Stock

— anzustreben sind 2 m2/Stock

Alter der Rebanlage:

— > 10Jahre

p Kulturfithrung

Anschnitt:

— max. 6 Augen/m?

Diingung:

— ausgeglichen, 40 kg N/ha, ggf. Blatt-
diingung

— N-Schub durch spite Bodenbearbeitung
vermeiden

— keine Nachbliitediingung

— standort- und witterungsangepasste
Bodenpflege

Laubarbeit:

— Doppel- und Kiimmertriebe ausbrechen

— 2-3X heften

spat gipfeln

Entblétterung der Traubenzone

(vgl. 1.2.1), bevorzugt von Hand

— 12-15 Hauptblétter/Trieb

Ausdiinnen:

— Ertragssteuerung (vgl. 1.2.2), kompakte
Trauben teilen

— Zielertrag max. 60 hl/ha

Pflanzenschutz:

Rebschutz nach Beratungsempfehlung

auf spate Lese ausgerichtet

1-2x 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 zuléssig

— Temperatur des Erntegutes moglichst
unter 15 °C

p Traubenannahme/Pressung:

Traubenannahme:

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

— abbeeren, bei hoherem Botrytisanteil
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moglichst Ganztraubenpressung

- evtl. 50 mg/kg SO,

— wenig pumpen, moglichst kippen

— Maischestandzeit 4 h (nur bei gesundem
Lesegut)

Pressung:

— Tankpresse, max. 2 bar

— hohe Ausbeute anstreben

— lange Presszeit, wenig Scheitervorgéange

» Mostbehandlung/Géarung

Klarung:

— 150 g/hl Bentonit eisenarm

— Sedimentation mit Kithlung bei max.
12°C

— ggf. Sduerung

Géarung:

— bei Verzicht auf Priadikat Anreicherung
oder Konzentrierung auf 13 % vol

— Riesling-Hefe, evtl. mit Aromaauspra-
gung (ggf. nur Teilpartien), evtl. Kalt-
gérhefe

— Gartemperatur max. 18 °C

— nach Mostanalyse gestaffelte Gabe
von DAP oder Kombipraparaten mit
Thiamin

— bei Bockserneigung weitere DAP-Dosage

— beifiillen in abklingende Gérung

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

— beidurchgegorenen Weinen Grobabstich
und Schwefelung mit 80 mg/18-10 Tage
nach Gérende

Sduremanagement:

— fallserforderlich chemische Entsduerung
des Jungweins

p Jungwein

Behandlungen:

— Feinhefelager bis Frithjahr (BSA
vermeiden)

— 50 mg/1freie SO,

— Schonung nach Analyse

— entkeimende Filtration

Lagerung:

— konstante Temperaturen

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

— botrytisgepragte Weine evtl. frith
flillen

— spundvolle Gebinde

p Fiillung/Lagerung

Fiillvorbereitung:

— mindestens 3 Monate

— Abstimmen der Einzelpartien

— Stabilitdtspriifung

— sensorische Optimierung, evtl. mit
Schonungsmitteln

— evtl. Stilung oder Verschnitt mit
reststien Partien

Fiillung:

— wenn moglich 50 mg/1 freie SO,

— mind. 1,0 g/l Kohlensaure anstreben

Lagerung:

— 12-14°C, dunkel

— mind. 2 Monate Flaschenlager

— Vermarktung von Selection nicht
vor September des Folgejahres
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2.1.17 Grauer Burgunder, Qualitatswein

» Rebanlage

Lage:

— mindestens Lagegiite II

Boden:

— ausreichend fruchtbar, ggf. auch
etwas trockenere Standorte

Klone:

— FR 49-207, FR 2001 bis 2004 Hauser-
klon

Unterlage:

— alle standortangepassten Unterlagen,
125 AA, SO 4, Borner, Binova, 5 BB

Standweite:

— max. 2,4 m2/Stock

— anzustreben sind 2 m2/Stock

Erziehungssystem:

— Flachbogen

— Minimalschnitt (Detailregelungen
vgl. 1.2.4)

Alter der Rebanlage:

— jedes Alter moglich

» Kulturfithrung

Anschnitt:

— max. 6 Augen/m?

Diingung:

— ausgeglichen, 60-70 kg N/ha

— N-Schub durch spate Bodenbearbeitung
vermeiden

— keine Nachbliitediingung

— standort- und witterungsangepasste
Bodenpflege

Laubarbeit:

— Doppel- und Kiimmertriebe ausbrechen

— bis 3% heften

— spat gipfeln

— Entblétterung der Traubenzone
(vgl. 1.2.1)

— 12-15 Hauptblétter/Trieb

Ausdiinnen:

— Ertraggssteuerung (vgl. 1.2.2)

— Zielertrag 90 hl/ha

Pflanzenschutz:

— Rebschutz nach Beratungsempfehlung

— 2X Fungizid gegen Botrytis

— Kupfer-Abschluss-Spritzung

» Ernte

— physiologisch reife Trauben

— moglichst spét

— maschinelle Lese (vgl. 1.2.3)

— max. 10 % frische Botrytis

— Temperatur des Erntegutes moglichst
unter 18 °C

— Ziel: frischer, fruchtiger, strukturierter
Wein, griinliche bis griingelbe Weinfarbe,
Ausbau trocken

» Traubenannahme/Pressung
Traubenannahme:
— max. 1 h nach maschineller Lese,

max. 4 h nach Handlese
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— abbeeren, keine Maischestandzeit

— keine Schwefelung

Pressung:

— schonende Pressung, alle Pressentypen

— hohe Ausbeute anstreben

— lange Presszeit, wenig Scheitervorgénge

— alle Pressfraktionen gemeinsam ver-
arbeiten

» Mostbehandlung/Garung

Mostbehandlung:

— je % Botrytis 1 g/hl Kohle

— 150 g/hl Bentonit eisenarm

— separieren, flotieren (evtl. sedimen-
tieren)

— geringen Trubgehalt anstreben

— pasteurisieren bei hherem Botrytis-
anteil

- ggf. Sduerung

Gérung:

— Anreicherung auf 12-12,5 % 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

— bei Béckserneigung weitere DAP-Dosage

— aulffiillen bei abklingender Garung

— 8-10 Tage nach der Garung Grobabstich

— bei UTA-Neigung 15 g/hl Ascorbinsédure
bei 1. Abstich
— Schwefelung mit 80 mg/1
- Luftzutritt vermeiden
— Kohlenséure erhalten
Sauremanagement:
— evtl. vollstédndiger 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

» Fiillung/Lagerung

Fiillvorbereitung:

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

— Stabilitatspriifung

— sensorische Optimierung, Grauburgun-
der-Stil einstellen, evtl. Korrektur
mit Schonungsmitteln

— evtl. leichte Siilung auf ca. 4 g/1

— Kohlenséaure einstellen auf 1,0 g/1

Fiillung:

— mindestens 50 mg/1 freie SO, (Zusatz
von Ascorbinséure beriicksichtigen)

Lagerung:

— 12-14 °C, dunkel
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HANDLUNGSEMPFEHLUNGEN

2.1.18 Grauer Burgunder, gehobene Qualitat

» Rebanlage

Lage:

— mindestens Lagegiite II

Boden:

— ausreichend fruchtbar, ggf. auch
etwas trockenere Standorte

Klone:

— FR 49-207, FR 2001 bis 2008,
Hauserklon

Unterlage:

— alle standortangepassten Unterlagen,
125 AA, SO 4, Borner, Binova, 5 BB

Standweite:

— max. 2,4 m2/Stock

— anzustreben sind 2 m2/Stock

Erziehungssystem:

— Flachbogen

— Minimalschnitt (Detailregelungen
vgl. 1.2.4)

Alter der Rebanlage:

— jedes Alter moglich

p Kulturfithrung

Anschnitt:

— max. 6 Augen/m?

Diingung:

— ausgeglichen, ca. 50 kg N/ha, ggf.
Blattdiingung

— N-Schub durch spite Bodenbearbeitung
vermeiden

— keine Nachbliitediingung

— standort- und witterungsangepasste
Bodenpflege

Laubarbeit:

— Doppel- und Kiimmertriebe
ausbrechen

— bis 3 heften

— spat gipfeln

— Entblatterung der Traubenzone
(vgl. 1.2.1)

— 12-15 Hauptblétter/Trieb

Ausdiinnen:

— Ertragssteuerung (vgl. 1.2.2)

— Zielertrag max. 75 hl/ha

Pflanzenschutz:

— Rebschutz nach Beratungs-
empfehlung

— 2X Fungizid gegen Botrytis

— Kupfer-Abschluss-Spritzung

» Ernte

— vollreife Trauben

— moglichst spat

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

— max. 10 % frische Botrytis

— Temperatur des Erntegutes moglichst
unter 18 °C

— Ziel: frischer, fruchtiger, strukturierter
Wein, griingelbe Weinfarbe, Ausbau
trocken
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p Traubenannahme/Pressung

Traubenannahme:

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

— abbeeren, keine Maischestandzeit

- i.d.R. keine Schwefelung

— bei Botrytisanteil 50 mg/kg SO, und
Ganztraubenpressung

Pressung:

— schonende Pressung, moglichst Tank-
presse

— hohe Ausbeute anstreben

— lange Presszeit, wenig Scheitervorgénge

— alle Pressfraktionen gemeinsam
verarbeiten

» Mostbehandlung/Garung

Mostbehandlung:

— je % Botrytis 1 g/hl Kohle

— 150 g/hl Bentonit eisenarm

— separieren, flotieren (evtl. sedimen-
tieren)

— geringen Trubgehalt anstreben

— pasteurisieren bei hoherem
Botrytisanteil

— ggf. Sduerung

Géarung:

— auller bei Pradikatsweinen: Anrei-
cherung auf 12,5-13 %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

— auffiillen bei abklingender Garung

— 8-10 Tage nach der Gdrung Grobabstich

— bei UTA-Neigung 15 g/hl Ascorbinsdure
bei 1. Abstich

— Schwefelung mit 80 mg/1

— Luftzutritt vermeiden

— Kohlenséure erhalten

Sduremanagement:

— evtl. vollstandiger BSA (Teilmenge)
auf Hefe

— alternativ chemische Entsduerung
des Jungweins

» 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
Weildwein

— Stabilitatspriifung

— sensorische Optimierung, evtl. Stil-
korrektur mit Schénungsmitteln

— evtl. leichte Stilung auf ca. 4 g/1

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

Fiillung:

— mindestens 50 mg/1 freie SO, (Zusatz
von Ascorbinséure beriicksichtigen)

Lagerung:

- 12-14°C, dunkel

Der Badische Winzer Dezember 2013



2.1.19 Grauer Burgunder, Premiumqualitat

» Rebanlage

Lage:

— Lagegiite [

Boden:

— ausreichend fruchtbar, ggf. auch
etwas trockenere Standorte

Klone:

— qualititsorientiert, FR 49-207,
FR 2001-2008

Unterlage:

— alle standortangepassten Unterlagen,
125 AA, SO 4, Borner, Binova, 5 BB

Standweite:

— max. 2,4 m2/Stock

— anzustreben sind 2 m2/Stock

Erziehungssystem:

— Flachbogen

Alter der Rebanlage:

— > 10 Jahre

» Kulturfithrung

Anschnitt:

— max. 5 Augen/m?

Diingung:

— ausgeglichen, 40 kg N/ha, ggf. Blatt-
diingung

— N-Schub durch spate Bodenbearbeitung
vermeiden

— keine Nachbliitediingung

— standort- und witterungsangepasste
Bodenpflege

Laubarbeit:

— Doppel- und Kiimmertriebe ausbrechen

— bis 3x heften

— spat gipfeln

— Entblatterung der Traubenzone
(vgl. 1.2.1), bevorzugt von Hand

— 12-15 Hauptblatter/Trieb

Ausdiinnen:

— Ertragssteuerung (vgl. 1.2.2), kompakte
Trauben teilen

— Zielertrag max. 60 hl/ha

Pflanzenschutz:

— Rebschutz nach Beratungsempfehlung

— 2X Fungizid gegen Botrytis

— Kupfer-Abschlussspritzung

» Ernte

— vollreife Trauben

— moglichst spét

— selektiv

— max. 10 % frische Botrytis

— Temperatur des Erntegutes moglichst
unter 15 °C

— Ziel: frischer, fruchtiger, strukturierter
Wein, griingelbe Weinfarbe, Ausbau
trocken

» Traubenannahme/Pressung

Traubenannahme:
— max. 4 hnach der Lese
— abbeeren, Maischestandzeit 4 h
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(nur bei gesundem Lesegut)

— i.d.R. keine Schwefelung

— bei Botrytisanteil 50 mg/kg SO, und
Ganztraubenpressung

— wenig pumpen, mogl. kippen

Pressung:

— Tankpresse, max. 2 bar

— hohe Ausbeute anstreben

— lange Presszeit, wenig Scheitervorgiange

- Rotfarbung des Mostes vermeiden

» Mostbehandlung/Garung

Klarung:

— 150 g/hl Bentonit eisenarm

— Sedimentation mit Kiithlung bei
max. 12°C

- ggf. Sduerung

Gérung:

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

— Hefen, die Fiille, Reife und Extrakt
fordern

— Gértemperatur max. 20 °C

— evtl. Vergdrung im Barrique

— nach Mostanalyse gestaffelte Gabe
von DAP oder Kombipraparaten mit
Thiamin

— bei Bockserneigung weitere DAP-Dosage

— beifiillen in abklingende Garung

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

— beidurchgegorenen Weinen Grobabstich
und Schwefelung mit 80 mg/18-10 Tage
nach Gérende

Sauremanagement:

— evtl. BSA auf Hefe (v.a. bei Barrique-
reifung)

— evtl. nur Teilmenge mit BSA

— alternativ: chemische Entsduerung
des Jungweins

» Jungwein

Behandlungen:

Feinhefelager bis Friihjahr (BSA

vermeiden)

— 50 mg/1 freie SO,

— Schonung nach Analyse

- entkeimende Filtration

Lagerung:

— konstante Temperaturen

— max. 12°C

— mindestens 3 Monate, bei leichter
Botrytispragung 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
Schénungsmitteln

— evtl. leichte Siifung auf ca. 4 g/1
(trocken)

Fiillung:

— wenn moéglich 50 mg/1 freie SO,

— 1,0 g/l Kohlensdure anstreben

Lagerung:

— 12-14°C, dunkel

— mind. 2 Monate Flaschenlager

— Vermarktung von Selection nicht
vor September des Folgejahrs
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m. HANDLUNGSEMPFEHLUNGEN

2.1.20 Rulander, Qualitatswein und gehobene Qualitat

— Weinbau analog Grauburgunder

» Ernte

- vollreife Trauben

— moglichst spat

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

— Temperatur des Erntegutes moglichst
unter 18 °C

— Ziel: kréftiger, saftiger, strukturierter
Wein, griingelbe bis strohgelbe Wein-
farbe, Ausbau halbtrocken oder lieblich

p Traubenannahme/Pressung

Traubenannahme:

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

— unverziigliches Verarbeiten oder
evtl. Ganztraubenpressung bei h6herem
Botrytisanteil

— 50 mg/kg SO, bei kritischem Lesegut

— Standzeit bis 4 h nach dem Abbeeren
bei max. 12 °C (nur bei gesunden
Trauben)

— wenig Pumpvorgiange

Pressung:

— schonende Pressung, alle Pressentypen

— hohe Ausbeute anstreben

— lange Presszeit, wenig Scheitervorgédnge

— alle Pressfraktionen gemeinsam
verarbeiten

» Mostbehandlung/Géarung

Klarung:

— je % Botrytis 1 g/hl Kohle zudosieren
und vor Garung vollkommen abtrennen

— 150 g/hl Bentonit

— separieren, flotieren (evtl. sedimen-
tieren)

— geringen Trubgehalt anstreben

— bei hoherem Botrytisanteil pasteurisie-
ren sehr zu empfehlen

— ggf. Sduerung

Girung:

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

— gérintensive Hefe und Gartemperatur
20 °C bei botrytisbelasteten Trauben

— extraktfordernde Hefen bei gesunden
Trauben und tiefere Gartemperatur

— nach Mostanalyse gestaffelte Gabe
von DAP oder Kombipréparaten mit
Thiamin

— bei Bockserneigung weitere DAP-Dosage

— auffiillen bei abklingender Garung

— 8-10 Tage nach der Gdrung Grobabstich

— Schwefelung mit 100 mg/1

Sauremanagement:

— evtl. vollstdndiger BSA (Teilmenge)
auf Hefe

— alternativ chemische Entsduerung
des Jungweins

26

— bei ersten Anzeichen von fliichtiger
Saure oder Esterton kein BSA, sondern
moglichst bald nach Garende schwefeln,
steril filtrieren und chemisch entsduern

» Jungwein

Behandlungen:

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

50 mg/1 freie SO,

Schoénung nach Analyse

— evtl. Entsduerung

— entkeimende Filtration
Lagerung:

— moglichst tiefe Temperaturen

— spundvolle Gebinde

p» Fiilllung/Lagerung

Fiillvorbereitung:

— Abstimmen der Einzelpartien

— Stabilitdtspriifung

— sensorische Optimierung, evtl. mit
Schonungsmitteln

— Sifung (halbtrocken oder lieblich)

— Kohlenséure einstellen auf 1,0 g/1

Fiillung:

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

Lagerung:

— 12-14°C, dunkel
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2.1.21

» Rebanlage

Lage:

— mindestens Lagegiite II

Boden:

— ausreichend fruchtbar und feucht

Klone:

— qualititsorientiert, z. B.: FR 70, FR 74,
FR 2101, Dreher 209, Dreher 212

Unterlage:

— alle standortangepassten Unterlagen,
125 AA, SO 4, Borner, Binova, 5 BB

Standweite :

— max. 2,4 m2/Stock

— anzustreben sind 2 m2/Stock

Erziehungssystem:

— Flachbogen

— Minimalschnitt (Detailregelungen
vgl. 1.2.4)

Alter der Rebanlage:

— jedes Alter moglich

» Kulturfithrung

Anschnitt:

— max. 6 Augen/m?

Diingung:

— ausgeglichen, 60-80 kg N/ha, ggf.
Blattdiingung

— N-Schub durch spate Bodenbearbeitung
vermeiden

— keine Nachbliitediingung

— standort- und witterungsangepasste
Bodenpflege

Laubarbeit:

— Doppel- und Kiimmertriebe ausbrechen

— bis 3x heften

— spét gipfeln

— Entblétterung der Traubenzone
(vgl. 1.2.1)

— 12-15 Hauptblatter/Trieb

Ausdiinnen:

— Ertragsssteuerung (vgl. 1.2.2)

— Zielertrag 90 hl/ha
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WeiBer Burgunder, Qualitatswein

Pflanzenschutz:

— Rebschutz nach Beratungsempfehlung
— 1x Fungizid gegen Botrytis

— Kupfer-Abschluss-Spritzung

» Ernte

— physiologisch reife, gesunde Trauben

— moglichst spat

— max. 10 % frische Botrytis

— 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, keine Maischestandzeit

- evtl. 50 mg/kg SO,

Pressung:

— bei hoherem Botrytisanteil Ganz-
traubenpressung

— schonende Pressung, alle Pressentypen

— hohe Ausbeute anstreben

— lange Presszeit, wenig Scheitervorginge

— alle Pressfraktionen gemeinsam
verarbeiten

» Mostbehandlung/Garung

Mostbehandlung:

— je % Botrytis 1 g/hl Kohle

— 150 g/hl Bentonit eisenarm

— separieren, flotieren (evtl. sedimen-
tieren)

— geringen Trubgehalt anstreben

— pasteurisieren bei hherem Botrytis-
anteil

- ggf. Sduerung

Géarung:

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

— Hefen, die Fiille, Reife und Extrakt
fordern

— Géartemperatur max. 20 °C

— nach Mostanalyse gestaffelte Gabe
von DAP oder Kombipraparaten mit
Thiamin

— bei Bockserneigung weitere DAP-Dosage

— aulffiillen bei abklingender Garung

— 8-10 Tage nach der Gérung Grobabstich

— bei UTA-Neigung 15 g/hl Ascorbinsédure
bei 1. Abstich

- Schwefelung mit 80 mg/1

— Luftzutritt vermeiden

— Kohlenséure erhalten

Sduremanagement:

— evtl. vollstédndiger 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

» Fiillung/Lagerung

Fiillvorbereitung:

— Stabilitatspriifung

— sensorische Optimierung, evtl. mit
Schonungsmitteln

— evtl. Stilung

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

Fiillung:

— mindestens 50 mg/1 freie SO, (Zusatz
von Ascorbinséure beriicksichtigen)

Lagerung:

— 12-14°C, dunkel
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HANDLUNGSEMPFEHLUNGEN

2.1.22 WeiBer Burgunder, gehobene Qualitat

» Rebanlage

Lage:

— mindestens Lagegiite II

Boden:

— ausreichend fruchtbar und feucht

Klone:

— qualititsorientiert, z. B.: FR 70, FR
74, FR 2101, Dreher 209

Unterlage:

— alle standortangepassten Unterlagen,
125 AA, SO 4, Borner, Binova, 5 BB

Erziehungssystem:

— Flachbogen

— Minimalschnitt (Detailregelungen
vgl. 1.2.4)

Alter der Rebanlage:

— jedes Alter moglich

Standweite:

— max. 2,4 m2/Stock

— anzustreben sind 2 m2/Stock

p Kulturfithrung

Anschnitt:

— max. 6 Augen/m?

Diingung:

— ausgeglichen, ca. 605 kg N/ha,
ggf. Blattdlingung

— N-Schub durch spite Bodenbearbeitung
vermeiden

— keine Nachbliitediingung

— standort- und witterungsangepasste
Bodenpflege

Laubarbeit:

— Doppel- und Kiimmertriebe ausbrechen

— bis 3% heften

— spat gipfeln

— Entblatterung der Traubenzone
(vgl. 1.2.1)

— 12-15 Hauptblatter/Trieb

Ausdiinnen:

— Ertragssteuerung (vgl. 1.2.2), kompakte
Trauben teilen

— Zielertrag max. 75 hl/ha

Pflanzenschutz:

— Rebschutz nach Beratungsempfehlung

— 2X Fungizid gegen Botrytis

— Kupfer-Abschluss-Spritzung

» Ernte

— vollreife gesunde Trauben

— spat

— max. 10 % frische Botrytis

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

— Temperatur des Erntegutes moglichst
unter 18 °C

» Traubenannahme/Pressung
Traubenannahme:
— max. 1 hnach maschineller Ernte,

max. 4 h nach Handlese
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— abbeeren, wenig pumpen, 5 h Maische-
standzeit nur bei gesundem Lesegut

- evtl. 50 mg/kg SO,

Pressung:

— bei hoherem Botrytisanteil auch
Ganztraubenpressung

— schonende Pressung, moglichst Tank-

presse

— hohe Ausbeute anstreben

- lange Presszeit, wenig Scheitervorgédnge

— alle Pressfraktionen gemeinsam
verarbeiten

» Mostbehandlung/Géarung

Mostbehandlung:

— je % Botrytis 1 g/hl Kohle

— 150 g/hl Bentonit eisenarm

— separieren, flotieren (evtl. sedimen-
tieren)

— geringen Trubgehalt anstreben

— pasteurisieren bei hoherem
Botrytisanteil

— ggf. Sduerung

Girung:

— aufder bei Pradikatsweinen: Anrei-
cherung auf 12,5-13 %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

— bei Bockserneigung weitere DAP-Dosage

— auffiillen bei abklingender Garung

— 8-10 Tage nach der Gérung Grobabstich

— bei UTA-Neigung 15 g/hl Ascorbinsaure
bei 1. Abstich
— Schwefelung mit 80 mg/1
— Luftzutritt vermeiden
— Kohlenséure erhalten
Sauremanagement:
— evtl. vollstdndiger BSA (Teilmenge)
auf Hefe
— alternativ chemische Entsduerung
des Jungweins

» 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

— Stabilitatspriifung

— sensorische Optimierung, evtl. mit
Schonungsmitteln

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

Fiillung:

— mindestens 50 mg/1 freie SO, (Zusatz
von Ascorbinsédure beriicksichtigen)

Lagerung:

— 12-14°C, dunkel
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2.1.23 WeiBer Burgunder, Premiumqualitat

» Rebanlage

Lage:

— Lagegiite [

Boden:

— ausreichend fruchtbar und feucht

Klone:

— qualititsorientiert, z. B.: FR 70, FR
74,FR 2101, Dreher 209

Unterlage:

— alle standortangepassten Unterlagen,
125 AA, SO 4, Borner, Binova, 5 BB

Standweite:

— max. 2,2 m2/Stock

— anzustreben sind 2 m2/Stock

Erziehungssystem:

— Flachbogen

Alter der Rebanlage:

— > 10 Jahre

» Kulturfithrung

Anschnitt:

— max. 5 Augen/m?

Diingung:

— ausgeglichen, 40 kg N/ha,
ggf. Blattdiingung

— N-Schub durch spate Bodenbearbeitung
vermeiden

— keine Nachbliitediingung

— standort- und witterungsabhéngige
Bodenpflege

Laubarbeit:

— Doppel- und Kiimmertriebe ausbrechen

— bis 3% heften

-

e
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— spat gipfeln
— Entblétterung der Traubenzone
(vgl. 1.2.1), bevorzugt von Hand
— 12-15 Hauptbléatter/Trieb
Ausdiinnen:
— Ertragssteuerung (vgl. 1.2.2), kompakte
Trauben teilen
— Zielertrag max. 60 hl/ha
Pflanzenschutz:
— Rebschutz nach Beratungsempfehlung
— auf spéte Lese ausgerichtet
— 2X Fungizid gegen Botrytis
— Kupfer-Abschluss-Spritzung

» Ernte

— vollreife Trauben

— moglichst spat

— max. 10 % frische Botrytis

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

— Temperatur des Lesegutes moglichst
unter 15 °C

p Traubenannahme/Pressung

Traubenannahme:

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

— abbeeren, bei h6herem Botrytisanteil

eventuell Ganztraubenpressung

evtl. 50 mg/kg SO,

wenig pumpen, mogl. kippen

— Maischestandzeit 5 h
(nur bei gesundem Lesegut)

Pressung:

— Tankpresse, max. 2 bar

— hohe Ausbeute anstreben

— lange Presszeit, wenig Scheitervorginge

» Mostbehandlung/Gérung

Kldrung:

— 150 g/hl Bentonit eisenarm

— Sedimentation mit Kithlung
bei max. 12°C

- ggf. Sduerung

Géarung:

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

— Hefen, die Fiille, Reife und Extrakt
fordern

— Géartemperatur max. 20 °C

— evtl. Vergdrung im Barrique

- nach Mostanalyse gestaffelte Gabe
von DAP oder Kombiprédparaten mit
Thiamin

— bei Bockserneigung weitere DAP-Dosage

— beifiillen in abklingende Garung

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

— bei trockenen Weinen Grobabstich

und Schwefelung mit 80 mg/1
8-10 Tage nach Gérende

Sauremanagement:

— 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/l1 freie SO,

— Schoénung nach Analyse

- entkeimende Filtration

Lagerung:

- konstante Temperaturen

— max. 12°C

- mindestens 3 Monate

— botrytisgepragte Weine evtl.
friih fiillen

— 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. SiiBung iiber restsiifde
Cuvéepartner

Fiillung:

— wenn moglich 50 mg/1 freie SO,

— 1,0 g/l Kohlensdure anstreben

Lagerung:

- 12-14°C, dunkel

— mind. 2 Monate Flaschenlager

— Vermarktung von Selection nicht
vor September des Folgejahres
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HANDLUNGSEMPFEHLUNGEN

2.2
2.2.1

Rebanlage und Kulturfiihrung entsprechen
den jeweiligen Qualitdtswein- oder
gehobenen Qualitdtssegmenten der
Rotweinsorten.

Ziel: kraftiger, saftiger, roséfarbiger

bis rotgoldener Wein, Ausbau halbtrocken
oder lieblich

» Ernte

— absolut rebsortenrein wegen Weil3-
herbst-Bezeichnung

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

— Verwendung einer Teilmenge Saftabzug
von Rotweinbereitung moglich
(Saignée-Most)

— maschinelle Lese (vgl. 1.2.3) im
Einklang mit Erzeugungsziel

— essigbefallene Beeren konsequent
ausscheiden

— nicht maischen

p Traubenannahme/Pressung

Traubenannahme:

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

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

— bei hoherem Botrytisanteil unver-
zligliches Verarbeiten, evtl. Ganz-
traubenpressung

— abbeeren und anschlie3end Maische-
standzeit ca. 8 h bei max. 12 °C (nur
bei gesunden Trauben)

Pressung:

— schonende Pressung, moglichst keine
Schneckenpresse

— bei gesundem Lesegut hohe Ausbeute
und lange Presszeit anstreben, wenig
Scheitervorgédnge

— kurz pressen bei h6herem
Botrytisanteil

— alle Pressfraktionen mischen, ggf.
Teilentsaftungsmost der Rotwein-
bereitung (Saignée) mit letzter Press-
fraktion mischen

p» Mostbehandlung/Garung

Klarung:

— je % Botrytis 1 g/hl Kohle zudosieren,
vor der Gérung vollkommen abtrennen

— Bentonit bis 200 g/hl bei Teilentsaf-
tungsmost, 100 g/hl bei Botrytis-Most

— bei extremem Botrytisanteil besonders
schnell vorkléren, evtl. blank filtrieren,
moglichst pasteurisieren

— ggf. Sduerung

Géarung:

— Anreicherung bis 12,5 %vol
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— Hefezugabe mind. 10 g/hl, bei
Botrytis-Most 20 g/hl

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

— Gartemperatur max. 20 °C

— beinachlassender Garung beifiillen,
weil oxidationsempfindlich

Sauremanagement:

— spundvolle Behélter

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

— Temperatur 20 °C (bei BSA)

— Einsatz von Milchsdurebakterien

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

— Abstich ohne Filtration oder Separator

— Schwefelung mit 100 mg/1 S0,

— alternativ mit Kaliumsalzen oder
Kalk entsduern

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

» Jungwein
Behandlungen:

— spundvoll halten

— Lagerung auf der Feinhefe
— Schonung nach Analyse

— evtl. Entsduerung

Erzeugungsprofile sortentbergreifend
WeiBherbst, Qualitatswein und gehobene Qualitat

— entkeimende Filtration
— 50 mg/1 freie SO,

p» Fiillung/Lagerung

Fiillvorbereitung:

— Stabilitatspriifung

— sensorische Optimierung, evtl. mit
Schonungsmitteln

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

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

— Farbeinstellung iiber Verschnitt mit
max. 5 % sortenreinem Rotwein
derselben Sorte aus Maischeerhitzung

Fiillung:

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

Lagerung:

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

Rebanlage und Kulturfithrung entsprechen
den jeweiligen Qualitidtswein- oder
gehobenen Qualitdts-Segmenten der
Rebsorten.

Ziel: frischer, fruchtiger Wein, lachsfarben
bis rosé, Ausbau trocken

» Ernte

— fiir den Fall, dass spéter ein Teil des
Weins als WeilSherbst vermarktet
wird, sortenrein ernten und einlagern

— physiologisch reife, gesunde Trauben

— moglichst nicht zu frith

max. 5 % Botrytis

— maschinelle Lese (vgl. 1.2.3)

p Traubenannahme/Pressung

Traubenannahme:

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

— abbeeren, evtl. Maischestandzeit
bei 12°C

- evtl. 50 mg/kg SO,

— ausreichende Menge an maische-
erhitztem Rotwein zur Farbeinstellung
einplanen

Pressung:

— schonende Pressung, moglichst Tank-
presse

— hohe Ausbeute anstreben

— lange Presszeit, wenig Scheitervorginge

— alle Pressfraktionen gemeinsam
verarbeiten

» Mostbehandlung/Garung

Mostbehandlung:

— 200 g/hl Bentonit eisenarm

— separieren, flotieren (evtl. sedimen-

tieren)

geringen Trubgehalt anstreben

- ggf. Sduerung

Géarung:

Anreicherung auf 12 %vol (Saccharose

oder RTK)

Hefe mit Burgundertyp

— Géartemperatur max. 18 °C

nach Mostanalyse gestaffelte Gabe

von DAP oder Kombipraparaten mit

Thiamin

— bei Bockserneigung weitere DAP-Dosage

— auffiillen bei abklingender Garung

— 8-10 Tage nach der Gérung Grobabstich

— bei UTA-Neigung 15 g/hl Ascorbinsdure
bei 1. Abstich

— Schwefelung mit 80 mg/1

— Luftzutritt vermeiden

— Kohlenséaure erhalten

Sauremanagement:

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

— ansonsten Entsduerung nach Abstich
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p Jungwein

Behandlungen:

— Feinhefelager evtl. bis Januar
(BSA vermeiden)

— 50 mg/1 freie SO,

— Schoénung nach Analyse

- entkeimende Filtration

Lagerung:

— moglichst konstante Temperaturen
unter 12 °C

— spundvolle Gebinde

p Fiillung/Lagerung

Fiillvorbereitung:

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

— auf typische Farbe achten (roséfarben
ohne Brauntone)

— Stabilitatspriifung

— sensorische Optimierung, evtl. mit
Schonungsmitteln

— evtl. 1-2 % SiiBung (trocken)

— Kohlensauregehalt auf 1 g/1 einstellen

Fiillung:

— mindestens 50 mg/1 freie SO, (Zusatz
von Ascorbinséure beriicksichtigen)

Lagerung:

— 12-14°C, dunkel, insbesondere bei
weillen Flaschen

— frithe Vermarktung in Frithling und
Sommer
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HANDLUNGSEMPFEHLUNGEN

2.2.3  Blancde Noirs, Qualitatswein und gehobene Qualitat

Rebanlage und Kulturfithrung entsprechen
den jeweiligen Qualitdtswein- oder
gehobenen Qualitdtssegmenten der
Rebsorten. Ziel sind frische, fruchtige
Weine, Weilweinfarbe, Ausbau trocken.

p Ernte

— fiir den Fall, dass spéter ein Teil des

Weines als WeilSherbst vermarktet

wird, sortenrein ernten und einlagern

vollreife, gesunde Trauben, nicht

iiberreif oder miirbe

max. 5 % Botrytis

keine UTA-gefahrdeten Trauben

selektive Handlese mit Sortierung

und Kontrolle

— Temperatur des Lesegutes moglichst
unter 18 °C

» Traubenannahme/Pressung

Traubenannahme:

— max. 3 hnach Handlese
Maischebehandlung:

— 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-Most
geben, evtl. getrennter Ausbau, um
Farbentwicklung abzuwarten

» Mostbehandlung/Géarung

Klarung:

— 200 g/hl Bentonit eisenarm

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

— ggf. Sduerung

Girung:

— Anreicherung auf 12 - 12,5 %vol
Alkohol

— Hefe mit geringem Néhrstoffanspruch
oder Hefe mit Burgundertyp

— max. 18°C

— nach Mostanalyse gestaffelte Gabe
von DAP oder Kombipraparaten mit
Thiamin

— bei Bockserneigung weitere DAP-Dosage

— auffiillen bei abklingender Girung

— 8 bis 10 Tage nach der Garung Grob-
abstich

— bei UTA-Neigung 15 g/hl Ascorbinsédure
bei 1. Abstich

— Schwefelung mit 80 mg/1

— Luftzutritt vermeiden

— Kohlenséure erhalten

Sauremanagement:

— evtl. BSA (nur durchgegorene Teil-

32

mengen) analog zu Weifwein 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, restsiifSe Weine unter
10°C

— mindestens 2 Monate

— Weine friih fiillen

— spundvolle Gebinde

p Fiillung/Lagerung

Fiillvorbereitung:

— Farbe priifen (weiBweinfarben)

— stets nach Weiflwein, nie nach Rosé
filtrieren usw.

— Stabilitatspriifung

— sensorische Optimierung, evtl. mit
Schonungsmitteln

— evtl. minimale SiiSung (trocken)

— mind. 1,2 g/1 Kohlensédure anstreben

Fiillung:

— mindestens 50 mg/1 freie SO, (Zusatz
von Ascorbinséure beriicksichtigen)

Lagerung:

— 12-14°C, dunkel

— Vermarktung frith, nur aktuellen
Jahrgang
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2.2.4

Rebanlage und Kulturfithrung entsprechen

den jeweiligen Qualitidtswein- oder
gehobenen Qualititssegmenten der
Rebsorten; bei besonderer Sektqualitat
auch Premium-Qualitit

p Ernte

— physiologisch reife, gesunde Trauben

— Mostgewicht max. 95° Oe

— keine UTA-gefdhrdeten Trauben

— Gesamtsdure ausreichend

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

— ggf. aktive Kiihlung des Lesegutes
bis zur raschen Verarbeitung

— Lesegut-Temperatur unter 15 °C

p Traubenannahme/Pressung:

Sektgrundwein, Sekt (Perlwein)

» Stillwein

Fiillvorbereitung:

— Verschnitt, Cuvée aus verschiedenen
Grundweinen

— mindestens 9 %vol Alkohol

— sensorische Optimierung

Fiillungsansatz:

— ausreichende Sekthefe (ca. 30 g/hl)

— 20-22 g/1 Zucker, bei hohem Alkohol-
gehalt Traubenmost statt Zucker

— Gérsalzgabe (auch zuldssig, wenn
bereits bei der Weinbereitung Néhrstoffe
zugegeben wurden)

— Riittelhilfe

— leichter Sauerstoffeintrag

> Herstellung im klassischen
Flaschengarverfahren

Traubenannahme:

— max. 1 hnach maschineller Lese,
max. 3 hnach Handlese

— ggf. Trauben kiihl zwischenlagern

Traubentransport:

— moglichst ohne Pumpen

— keine Maischestandzeit

Pressung:

— moglichst Ganztraubenpressung

— Tankpresse, max. 2 bar

— Ausbeute bei Crémant begrenzen,
sonst maf3ig auspressen

- lange, schonende Presszeit, wenig
scheitern

» Mostbehandlung/Garung

Klarung:

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

Géarung:

— stickstoffsparende Hefe oder
Aroma-Hefe bei Bukettsorten

— max. 19°C

— max. Néhrstoffversorgung

— auffiillen bei abklingender Garung

Sduremanagement:

— keine chem. Entsduerung

— BSA bringt mehr Sicherheit bei der
Versektung

» Jungwein

Behandlungen:

Abstich 8 Tage nach Garende oder BSA
max. 25 mg/l freie SO, einstellen

— Feinhefelager bis evtl. Februar
Schonung nach Analyse

Sduerung mit Weinsaure
Weinsteinstabilisierung

— Sterilfiltration vor Versektung

Lagerung:

— konstante Temperaturen

— max. 12°C

— bis zur Verarbeitung spundvoll halten
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Fiillung:

— Fiillung unter Riihren in ausreichend
stabile Flaschen

— Verschluss mit Kronenkorken

Flaschengirung:

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

— 5bar Druck anstreben

— vorgeschriebene Lagerzeit auf der
Hefe einhalten, evtl. deutlich verlangern

— (ab hier auch Transvasier-Verfahren
bei Klarproblemen moglich) =»
Bezeichnung Flaschengérung

Enthefen:

— Riitteln der Flaschen manuell oder
maschinell mind. 3 Wochen vor De-
gorgieren

— Abstimmen mit Dosage

— schwefeln

Lagerung:

— Fertigprodukt max. 6 Monate, kiihl

— Lagerdauer evtl. Einfluss auf Be-
zeichnung

— Fertigsekt ins Zolllager bzw. Aus-
gangslager: versteuern

» Anhang: Perlwein

— Fiir duftige Perlweine: Miiller-Thurgau
geeignet mit Verschnittanteilen einer
Bukettsorte

— Mostgewichte im unteren Kabinett
oder auf 88 g/1 Alkohol anreichern

— Traubenannahme Ernte/Pressung
nahezu analog zu Sekt, aber evtl.
Maischestandzeit bei Bukettsorten
und intensiv pressen

— kiihle Vergarung mit Buketthefen

reduktiv arbeiten, mit Ascorbinsiure

ab Jungwein

Saurewerte iiber 6 g/I anstreben

— frische Siildreserve verwenden

sichere Weinsteinstabilisierung
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2.2.5

Rebanlage und Kulturfithrung entsprechen
den jeweiligen Premiumqualitdten

der Rebsorten, in herausragenden Jahren
evtl. auch den gehobenen Qualitéten,
Ertrag bei Eiswein bis 120 kg/ar

p Ernte

— vollreife Trauben, evtl. eingetrocknet,
mit Edelfdule oder gefroren —je nach
Pradikat

— selektive Handlese mit Sortierung
und Kontrolle

— ggf. aktive Kiihlung des Lesegutes
bis zur raschen Verarbeitung

— Temperatur des Lesegutes moglichst
unter 15 °C

— Sonderfall Eiswein: Botrytis im Lesegut
vermeiden, auch maschinelle Ernte
zuldssig, unverziiglich ohne Entrappen
auf Tankpresse

p Traubenannahme/Pressung

Traubenannahme:

— max. 3 hnach Handlese

— 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

» Mostbehandlung/Géarung

Klarung:

— Sedimentation mit Kiihlung (mogl.
max. 8 °C) , bei grollen Mengen und
kritischem Lesegut auch pasteuri-
sieren,

— Pilzbefallenes Lesegut mit Kohle
behandeln

EdelstiBe WeiBweine/\WeiBherbst

Géarung:

spezielle Hefen auswéhlen

— max. 20°C

max. Nahrstoffversorgung, insbe-

sondere Thiamin

Garbehilter weitgehend fiillen, wenig

Luftvolumen

— Gérung bei gewiinschtem
Restzucker/Alkohol unterbrechen

— soll mit Traubenmost gesiif3t werden,
ausreichend Traubenmost mit passender
Qualitétsstufe und Weinart einlagern

Sduremanagement:

— Saure erhalten, je nach pH-Wert
Sduerung

» Jungwein
Behandlungen:
— nach Garunterbrechung steril einlagern
— Filter (z. B. Crossflow-Filter) mit
Wein vorlaufen lassen und wieder
entleeren
— moglichst mind. 30 mg/1 freie
SO, (gesamte SO, beachten)

=

3 Qualitatskontrolle

Die Erfassung und Bewertung der Traubenqualitit erfolgt z. B. nach den Kriterien Jahrgang, Rebsorte, Lage, Standortqualitét,
Erntemenge, Mostgewicht und besonderen Erzeugungszielen in Anbau, Ausbau oder Vermarktung. Betriebsindividuell
konnen zusétzlich erweiterte Qualitdtsparameter herangezogen werden. Insbesondere Traubengesundheit, Ausreifung

und qualitdtsbestimmende Inhaltsstoffe lassen sich mit Hilfe neuerer Verfahren rasch und objektiv ermitteln.

— Schonung nach Analyse

— Weinsteinstabilisierung

Lagerung:

— konstante Temperaturen

— max. 12°C

— bei restsiifen Weinen im Kiithlraum

— bis zur Fiillung spundvoll halten

— barriquevergorene Weil3-/Roséweine
mind. 4 Monate im neuen Barrique
reifen lassen

p Fiillung/Lagerung

Fiillvorbereitung:

— Stabilitatspriifung

— Abstimmen der Einzelpartien

— sensorische Optimierung

— evtl. Siifung

Fiillung:

— wenn moglich 60 mg/1 freie SO,

— FiltergroRe auf Menge abstimmen

— Priifung, ob Flaschensterilisator
fiir gewiinschte Flaschenform geeignet

Lagerung:

— 12-14 °C, dunkel

Die monetire Bewertung der geernteten Trauben muss dabei auf den tatsdchlichen Markterfolg eines Segments
sowie die Qualitit ausgerichtet sein. Eine Nivellierung der Bewertung iiber mehrere Produktionslinien und Qualitaten
hinweg behindert die flexible Anpassung der Erzeugung an die Markterfordernisse und fiihrt zu Stagnation und
mangelnder Honorierung des Qualitétsstrebens.

Fiir den Qualititsmanagementprozess entscheidend sind schlief3lich die erfolgreiche Vermarktung sowie
die Kundenresonanz und die daraus abgeleitete Weiterentwicklung der Produkte.
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QUALITATSKONTROLLE s

3.1 Qualitatskontrolle im Weinberg — Weinbergsbonitur

Die Weinbergsbonitur ist als unverzichtbarer Bestandteil fiir die Ermittlung der Wirksamkeit der durchgefiihrten
Bewirtschaftungsmanahmen im Hinblick auf die festgelegten Erzeugungsziele zu verstehen. Eine Inaugenscheinnahme

des Zustandes der Rebanlage zur beginnenden Reifephase erméglicht die Beurteilung der durchgefiihrten Bewirtschaftungsmalnahmen
und ldsst noch gentigend Zeitraum fiir die Nachregulierung bei einzelnen Arbeitsschritten in Abhidngigkeit von

z. B. der Jahrgangssituation. Im Sinne von Kontrolle der fiir die jeweiligen Marktsegmente im Qualititsmanagement

festgelegten und ggf. von den Erzeugungsbetrieben gesondert geregelten Produktionsschritte kann die Weinbergsbonitur

auch zur Uberpriifung der Einzelflichenbewirtschaftung dienen. Hierzu ist die Weinbergsbonitur dann bezogen

auf die Einzelrebflachen iiber die Gesamtheit aller beteiligten Rebflachen durchzufiihren, ggf. werden die zu iiberpriifenden

Parzellen durch Zufallsauswahl stichprobenartig bewertet. Die Ergebnisse der Weinbergsbonitur sollten dann

als Dokumentation auf entsprechenden Protokollbégen (vgl. 3.3) festgehalten werden.

Nachfolgend werden Kriterien dargelegt, die in einer Weinbergsbonitur beriicksichtigt und in die monetire Traubenbewertung
aufgenommen werden kdnnen:

Weinbergsbonitur: Kriterien und Méglichkeiten der Anpassung

Kriterien, die im Rahmen einer Weinbergsbonitur bewertet werden konnen Maglichkeiten der Anpassung der monetéren Traubenbewertung
— Bodenbewirtschaftung, Humusversorgung Die Anpassung der monetaren Traubenbewertung auf der Basis
— Stockausfall der Weinbergsbonitur kann z. B. erfolgen durch héhere Bewertung
— Befall durch Esca und/oder Eutypa fur KulturmaBnahmen wie Traubenzonenentblatterung oder
— Wiichsigkeit, Vitalitat Ertragsregulierung, auBerdem durch hohere Bewertung fir
— Gesundheitszustand der Laubwand Gesundheitsgrad des Leseguts, fiir hohe physiologische Reife,

— Anschnitt, AusbrechmaBnahmen (Doppeltriebe) fir Lesetechnik oder selektive Lese; grundsatzlich kann z. B.
— Qualitat der Laubarbeiten auch fiir Spitzenlagen oder Qualitatsklone eine Hoherbewertung
— Entblatterung der Traubenzone vorgenommen werden.
— Ertragsregulierung
— tatséchlicher Ertrag Im Gegenzug konnen Bewertungsabschlage z. B. fir hohen
— Gesundheitszustand der Trauben Stockausfall, degenerierte Bestande, mangelnde Bodenpflege
— Botrytis und Kulturfihrung, ungeeigneten Lesezeitpunkt, Ubermengen,
— Essigstich mangelnde Reife oder mangelnden Gesundheitszustand der
— Sekundarpilze (Penicillium, Alternaria usw.) Trauben vorgenommen werden.
— Oidium
— Stiellahme
— Traubenwelke
— Esca
— Sauerwurm

— Reifeentwicklung (optische, sensorische und physiologische Bewertung der Trauben)
— Messtechnische Ermittlung von Reifeparametern

Insgesamt bleibt es den Betrieben iiberlassen, in welcher Form und nach welchen Kriterien Weinbergsbonituren
durchgefiihrt werden und welche Personen die Aufgaben wahrnehmen. Federfiihrend sollte in jedem Betrieb oder
iiberbetrieblich fiir mehrere Betriebe eine verantwortliche Person, wie z. B. ein Qualitdtsmanager, benannt werden.

In Abhingigkeit von der Gesamtrebfldche konnen zusatzliche Qualitatsbeauftragte ernannt werden. Die Weiterbildung
des benannten Personenkreises muss ein Anliegen der Betriebe darstellen.

3.2 Qualitatskontrolle in der Kellerwirtschaft

Die Qualitédtskontrollen von Most, Jungwein und Wein im Keller sollten insbesondere umfassen: Dokumentation

des Reifezustandes und der Verarbeitungszeitpunkte; Analyse von Mostgewicht, Sdure, pH-Wert; Dokumentation

der Garkurve mit Mostgewichtsabnahme und Temperaturverlauf (s. Formblatt); sensorische und im Einzelfall
mikroskopische Kontrolle von Most, gdirendem Most und Jungwein sowie die kontinuierliche Kontrolle der freien

SO.. Diese Kontrollen sollten systematisch durchgefiihrt werden und als Entscheidungsgrundlage fiir die weitere
Verarbeitung dienen. Erganzt werden sie durch Jungweinproben und andere sensorische Priifungen unter Einbindung
von externen Fachleuten, Kollegen, Weinlabors und den Qualitdtsbeauftragten und/oder im Betriebsvergleich.

Hinzu kommen die Qualitdtsweinpriifung sowie die Teilnahme an Wettbewerben und Pramierungen.

3.3 Dokumentation der Weinbergsbonitur

Die Boniturblatter 1 bis 3 sind als Vorlagen fiir die Dokumentation der Weinbergsbonituren im Rahmen der Qualitdtskontrolle
beigefiigt.

Diese Blatter sind eine Empfehlung, sie konnen den betrieblichen Gegebenheiten der umsetzenden Betriebe spezifisch

angepasst werden. Die Bewertung und Gewichtung der einzelnen Qualitatsfaktoren sowie die Anpassung der
monetiaren Bewertung der Trauben obliegen ebenfalls der einzelbetrieblichen Entscheidung.
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Weinbergsbonitur, Qualitatsbonitur (b. A. Baden, Qualitatswein)

Betrieb/Vermarkter

Bewirtschafter

Gemarkung

Flurstiicksnummer

Sorte/Produktionsziel

FlachengroBe

Termin der Weinbergsbonitur 1-4 Wochen vor der Lese (zusatzlich Bewertung der Lesegutqualitat)

Kriterien Zielanforderungen Qualitatswein erfillt nicht erfiillt Bemerkungen/Empfehlungen
Standort
Standortqualitat/Lage alle Lagen
Stockausfall kleiner 10 %
Bodenpflege yasser.schonend, staqdortangepasst,
ermeidung von Verdichtungen
Unterstockbereich Unterstockpflege durchgefiihrt
Laubwand

Doppel-/Kimmertriebe
Hauptbldtter/Trieb
Peronospora/Oidium
Blattvitalitdt

Entblatterung Traubenzone

Laubwandqualitat

entfernt
12-15
geringer Spatbefall tolerierbar

gute Nahrstoffversorgung, keine Trockenschaden

bei weiBen Burgundersorten 1-2 Blatter moderat,
bei Rotweinsorten 2—3 Blatter konsequent

keine Verdichtungen

Traube

Traubengesundheit

Traubenertrag kg/Ar
— Spatburgunder., Schwarzriesling

Miiller-Thurgau

Gutedel

— Riesling

— Grau- und WeiBburgunder

Ausfarbung, Beerenreife

Befallsfreiheit (Peronospora, Oidium, Traubenwickler,
Stielldhme, Traubenwelke, Esca)

max. 115
max. 140
max. 140
max. 120

max. 115

gute Ausfarbung, gleichmaBige Beerenreife

Lesegut
Anteil frischer Botrytis
Essigbefall/Sekundarpilze

Lese, Traubentransport

Mostgewicht

bei WeiBweinsorten max. 10-20 %
bei Rotweinsorten max. 5 %

kein Befall

schonender Traubentransport,
geringe Standzeiten, keine Uberhitzung

bei WeiBweinsorten (auBer Burgunder) ber 70 °Qe,
bei Burgundersorten rot und wei iiber 80 °Oe

Datum der Bonitur(en)/Bewertung

Unterschrift(en)

Das Boniturblatt ist eine Empfehlung der Mitarbeiter des Staatlichen Weinbauinstituts Freiburg, der Sachgebiete Weinbau der Regierungsprasidien Freiburg, Karlsruhe
und Stuttgart sowie der Weinbauberater. Weitere Informationen sind dem Leitfaden , Qualitdtsmanagement” zu entnehmen. Die Bewertung und Gewichtung der
einzelnen Qualitatsfaktoren sowie die Anpassung der Auszahlungssysteme obliegt dem entsprechenden Vermarktungsbetrieb.
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Weinbergsbonitur, Qualitatsbonitur (b. A. Baden, gehobene Qualitat)

Betrieb/Vermarkter

Bewirtschafter

Gemarkung

Flurstiicksnummer

Sorte/Produktionsziel

FlachengroBe

Termin der Weinbergsbonitur 1-4 Wochen vor der Lese (zusatzlich Bewertung der Lesegutqualitét)

Kriterien

Standort

Standortqualitat/Lage

Zielanforderungen gehobene Qualitat erfiillt nicht erfiillt

keine spatfrostgefahrdeten Lagen

Bemerkungen/Empfehlungen

Stockausfall kleiner 5 %

Bodenpflege yasserlschonend, staqdortangepasst,
ermeidung von Verdichtungen

Unterstockbereich Unterstockpflege durchgefiihrt

Laubwand

Doppel-/Kiimmertriebe
Hauptblatter/Trieb

Peronospora/Oidium
Blattvitalitat
Entblatterung Traubenzone

Laubwandqualitat

entfernt
12-15

kein Blattbefall am Haupttrieb

gute Nahrstoffversorgung, keine Trockenschaden
und sonstigen Schadigungen

bei WeiBweinsorten 1-2 Blatter moderat,

bei Rotweinsorten 2—3 Blatter konsequent

Gleichverteilung der Triebe, keine Verdichtungen

Traube

Traubengesundheit

Traubenertrag kg/Ar
— Spatburgunder., Schwarzriesling

— Miiller-Thurgau

Gutedel

Riesling

Grau- und WeiBburgunder

Ausfarbung, Beerenreife

Befallsfreiheit (Peronospora, Oidium, Traubenwickler,
Stielldhme, Traubenwelke, Esca)

max. 95

max. 110
max. 110
max. 100

max. 95

gute Ausfarbung, gleichmaBige Beerenreife

Lesegut
Anteil frischer Botrytis
Essigbefall/Sekundarpilze

Lese, Traubentransport

Mostgewicht

bei WeiBweinsorten max. 10-20 %
bei Rotweinsorten max. 5 %

kein Befall

schonende Lese und Traubentransport,
geringe Standzeiten, keine Uberhitzung

bei WeiBweinsorten (auBer Burgunder) ber 75°0e,
bei Burgundersorten rot und wei iiber 85°0e

Datum der Bonitur(en)/Bewertung

Unterschrift(en)

Das Boniturblatt ist eine Empfehlung der Mitarbeiter des Staatlichen Weinbauinstituts Freiburg, der Sachgebiete Weinbau der Regierungsprasidien Freiburg, Karlsruhe
und Stuttgart sowie der Weinbauberater. Weitere Informationen sind dem Leitfaden , Qualitdtsmanagement” zu entnehmen. Die Bewertung und Gewichtung der
einzelnen Qualitatsfaktoren sowie die Anpassung der Auszahlungssysteme obliegt dem entsprechenden Vermarktungsbetrieb.
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Weinbergsbonitur, Qualitatsbonitur (b. A. Baden, Premiumqualitat)

Betrieb/Vermarkter

Bewirtschafter

Gemarkung

Flurstiicksnummer

Sorte/Produktionsziel

FlachengroBe

Termin der Weinbergsbonitur 1-4 Wochen vor der Lese (zusatzlich Bewertung der Lesegutqualitat)

Kriterien Zielanforderungen Premiumqualitat erfillt nicht erfiillt Bemerkungen/Empfehlungen
Standort
Standortqualitat/Lage gute bis sehr gute Lagen
Stockausfall kleiner 5 %
Bodenpflege ;vasserlschonend, star}dortangepasst,
ermeidung von Verdichtungen
Unterstockbereich Unterstockpflege durchgefihrt
Laubwand

Doppel-/Kimmertriebe

Hauptblatter/Trieb
Peronospora/Oidium
Blattvitalitdt

Entblatterung Traubenzone

Laubwandqualitat

entfernt

12-15
kein Blattbefall am Haupttrieb,
Geiztriebe iiberwiegend gesund

gute Nahrstoffversorgung, keine Trockenschaden
und sonstigen Schadigungen

bei WeiBweinsorten 1-2 Bldtter moderat,
bei Rotweinsorten 2—3 Blatter konsequent

Gleichverteilung der Triebe, keine Verdichtungen

Traube

Traubengesundheit

Traubenertrag kg/Ar
— Spatburgunder, Schwarzriesling

— Miiller-Thurgau
— Riesling

— Grau- und WeiBburgunder

Ausfarbung, Beerenreife

Befallsfreiheit (Peronospora, Oidium, Traubenwickler,
Stielldhme, Traubenwelke, Esca)

max. 75
max. 75
max. 75

max. 75

gute Ausfarbung, gleichmaBige Beerenreife

Lesegut
Anteil frischer Botrytis
Essigbefall/Sekundarpilze

Lese, Traubentransport

Mostgewicht

bei WeiBweinsorten max. 10-20 % (Ausnahme
Edelfaule), bei Rotweinsorten keine Botrytis

kein Befall

schonende Lese und Traubentransport,
geringe Standzeiten, keine Uberhitzung

bei WeiBweinsorten (auBer Burgunder) Uiber 85°0e,
bei Burgundersorten rot und weif (iber 92°0e

Datum der Bonitur(en)/Bewertung

Unterschrift(en)

Das Boniturblatt ist eine Empfehlung der Mitarbeiter des Staatlichen Weinbauinstituts Freiburg, der Sachgebiete Weinbau der Regierungsprasidien Freiburg, Karlsruhe
und Stuttgart sowie der Weinbauberater. Weitere Informationen sind dem Leitfaden , Qualitdtsmanagement” zu entnehmen. Die Bewertung und Gewichtung der
einzelnen Qualitatsfaktoren sowie die Anpassung der Auszahlungssysteme obliegt dem entsprechenden Vermarktungsbetrieb.
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4 Kontaktadressen

Anschrift

Staatliches Weinbauinstitut
Merzhauser Stral3e 119
79100 Freiburg

Regierungsprasidium Freiburg
Sachgebiet Weinbau
Bertoldstr. 423

79098 Freiburg

Regierungsprasidium Karlsruhe
Sachgebiet Weinbau
Schlossplatz 4-6

76131 Karlsruhe

Regierungsprasidium Stuttgart
Sachgebiet Weinbau
Ruppmannstr. 21

70565 Stuttgart

Landratsamt Breisgau-Hochschwarzwald
Fachbereich 580 — Landwirtschaft

Europaplatz 3
79206 Breisach

Landratsamt Emmendingen
Amt fiir Landwirtschaft
Bahnhofstr. 2-4

79312 Emmendingen

Landratsamt Ortenaukreis
Amt fiir Landwirtschaft
Prinz-Eugen-Str. 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 Str. 115
79100 Freiburg

Telefon, Fax
E-Mail, Internet

0761/40165-0
0761/40165-70
poststelle@wbi.bwl.de
www.wbi-freiburg.de

0761/208-0;-1304
0761/208-12361399
poststelle@rpf.bwl.de
www.rp-freiburg.de

0721/9260-0; -27 56
0721/926-2753
poststelle@rpk.bwl.de
www.rp-karlsruhe.de

0711/904-0;-13312
0711/904-13091
poststelle@rps.bwl.de
www.rp-stuttgart.de

0761/2187-9580;-5827,5828;-5858
0761/2187-5899

landwirtschaft@lkbh.de
www.breisgau-hochschwarzwald.landwirtschaft-bw.de

07641/451-910;-9132

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

0781/805-7100; -7206
0781/805-7200
landwirtschaftsamt@ortenaukreis.de
www.ortenaukreis.landwirtschaft-bw.de

07222/381-0;-4522
07222/4599
amt45@landkreis-rastatt.de
www.rastatt.landwirtschaft-bw.de

07251/74-1700; -1842

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

07931/4827-6307;-6332
07931/4827-6300
landwirtschaftsamt@main-tauber-kreis.de
www.main-tauber-kreis.landwirtschaft-bw.de

0761/45910-0;-11

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



	dbw_dbw_hp_20131206_01_qm1_0
	dbw_dbw_hp_20131206_02_qm2_0
	dbw_dbw_hp_20131206_03_qm3_0
	dbw_dbw_hp_20131206_04_qm4_0
	dbw_dbw_hp_20131206_05_qm5_0
	dbw_dbw_hp_20131206_06_qm6_0
	dbw_dbw_hp_20131206_07_qm7_0
	dbw_dbw_hp_20131206_08_qm8_0
	dbw_dbw_hp_20131206_09_qm9_0
	dbw_dbw_hp_20131206_10_qm10_0
	dbw_dbw_hp_20131206_11_qm11_0
	dbw_dbw_hp_20131206_12_qm12_0
	dbw_dbw_hp_20131206_13_qm13_0
	dbw_dbw_hp_20131206_14_qm14_0
	dbw_dbw_hp_20131206_15_qm15_0
	dbw_dbw_hp_20131206_16_qm16_0
	dbw_dbw_hp_20131206_17_qm17_0
	dbw_dbw_hp_20131206_18_qm18_0
	dbw_dbw_hp_20131206_19_qm19_0
	dbw_dbw_hp_20131206_20_qm20_0
	dbw_dbw_hp_20131206_21_qm21_0
	dbw_dbw_hp_20131206_22_qm22_0
	dbw_dbw_hp_20131206_23_qm23_0
	dbw_dbw_hp_20131206_24_qm24_0
	dbw_dbw_hp_20131206_25_qm25_0
	dbw_dbw_hp_20131206_26_qm26_0
	dbw_dbw_hp_20131206_27_qm27_0
	dbw_dbw_hp_20131206_28_qm28_0
	dbw_dbw_hp_20131206_29_qm29_0
	dbw_dbw_hp_20131206_30_qm30_0
	dbw_dbw_hp_20131206_31_qm31_0
	dbw_dbw_hp_20131206_32_qm32_0
	dbw_dbw_hp_20131206_33_qm33_0
	dbw_dbw_hp_20131206_34_qm34_0
	dbw_dbw_hp_20131206_35_qm35_0
	dbw_dbw_hp_20131206_36_qm36_0
	dbw_dbw_hp_20131206_37_qm37_0
	dbw_dbw_hp_20131206_38_qm38_0
	dbw_dbw_hp_20131206_39_qm39_0
	dbw_dbw_hp_20131206_40_qm40_0

