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1 Entalkoholisierung von Wein

BENEDIKT GREIN, STAATLICHES WEINBAUINSTITUT FREIBURG

Beitrag lag zur Drucklegung nicht vor.



2 Einsatz von Hefen mit verringerter Alkoholausbeute fir die Schaumwein-pro-
duktion

DR. MATTHIAS SCHMITT, HOCHSCHULE GEISENHEIM UNIVERSITY

Abstract

Two commercial yeast strains with reduced alcohol production in comparison with a commercial yeast
strain with common alcohol yield were assed for their suitability in sparkling wine production according
to the traditional bottle fermentation. The different yeast strains were applied for the first fermentation.
As expected the base wine differed in terms alcohol. Furthermore the yeast with lower alcohol content
showed higher values of glycerol, higher arginine content and in the same time reduced levels of
proline after fermentation. However those samples showed increased volatile acidity values, com-
pared to the control wines. The later bottle fermentation with a uniform yeast strain showed similar
fermentation kinetics for all four lots. Sensory evaluation showed no clear differences between the
sparkling wines that were stored 9 months on the lees. The base wines nevertheless clearly differed
from each other. Besides the increased production of volatile acidity, the tested yeast strains with
lower alcohol production appear very promising for the sparkling wine industry to face the generally
rising alcohol contents worldwide.

Introduction

Various sources show increasing alcohol levels for wine within the last decades. The driving factors
for elevated alcohol levels can be seen in improved viticultural practices, advanced plant material,
optimized yeast in combination with rising temperatures due to climate change. Elevated alcohol levels
affect the sensory characteristics of wine and sparkling wine in a very complex way. The influence of
ethanol in wine is controversial and very complex. Alcohol has gustatory, olfactory and trigeminal stim-
ulating properties (10, 15, 22. 29). The direct sensory influence of alcohol is sweetness and the higher
the alcohol content of the wine, the more the sweet perception increases (15, 19, 27, 30). Acid per-
ception is reduced with increasing alcohol content (6). To a certain extent, alcohol produces a sensa-
tion of warmth in the wine, which causes a particular burning sensation at excessive alcohol contents
(8, 9). Alcohol gives the wine body and fullness (8, 20, 21, 24). At what level of alcohol the sensation
of body and fullness increases, depends on the wine matrix. With increasing ethanol content, the
bitterness of the wine increases (6, 11, 15, 19). Sparkling wine should have a fresh character and
bitterness as well as burning sensations are seen as negative traits. Furthermore elevated alcohol
levels make the second fermentation stressful and unsecure. So the base wine for later sparkling wine
production should have an alcohol content of 10 to max. 12% vol. (2, 7). Otherwise in is unsure to
achieve a complete and homogeneous second fermentation. Alcohol reduction by physical methods
is legal in many countries worldwide and the different technologies are practicable. When these tech-
nologies are applied in a correct manner the quality is not affected severely (25) and 2% vol. alcohol
reduction cannot be detected by trained panelists in sensory evaluations from the untreated control
(3, 5, 12, 16, 25). Nevertheless these technologies are more or less expensive and mean an extra
effort in winemaking. In some countries such a technical intervention effects, besides enological rules,
regulations for spirit production. The regulations for organic wine production in the European Union
according to the EU regulation 203/2013 also do not allow an alcohol reduction by physical meth-
ods.The common way of facing elevated alcohol levels for sparkling wine is to harvest earlier at lower
sugar levels. In that case the grapes often lack physiological ripeness and have low varietal aroma
contents (13, 25). Moreover unripe harvested grapes show often lower levels of yeast nitrogen and a
higher tendency of atypical aging (26) The strategy of canopy management to delay ripeness by ma-
nipulating the leaf fruit ratio seems promising but can be risky as those treatments have to be done
early in the growing season and the later weather conditions cannot be forecasted in such a long time



frame. A new promising solution for base wines with moderate and suitable alcohol levels could be
the use of yeast that produce significantly less alcohol during the first fermentation. A critical point for
the later wine quality and typicity is what substances are formed instead of the alcohols. The aim of
this work was to evaluate if such commercial yeast that claim to produce less alcohol can be used for
the elaboration of suitable base wines for sparkling wine production.

Material and Methods

The Pinot Noir grapes for the trials were harvested September 19th in 2017 with 88 °Oechsle and a
sugar content of 202 g/l. The clarification was done by 18h sedimentation and 30mg/l of SO, were
added. No further fining products were added. The following day the musts were inoculated with
25 g/hl of yeast. The first variant was fermented cool at 18°C (control) and the second variant was
fermented warm at 25 °C (warm). Both variants were inoculated by Oenoferm Klosterneuburg from
Erbsloh (Geisenheim, Germany). The third (W20) and the fourth (W21) variant were fermented at 18°C
with two different commercial yeast strains that are claiming to produce less alcohol while producing
more glycerol. The four different variants were fermented each in duplicate of 35 I.

After fermentation the wines were racked and filtered by depth filtration with K 100 filter sheets (Pall,
Bad Kreuznach, Germany). Previous to second fermentation, the wines were filtered by EK filter
sheets (Pall, Bad Kreuznach, Germany). From each of the four base wine variants a lot of 25 | was
bottled in 0,75l bottles and closed with MCA crew caps. At the same time the second fermentation
was started.

The sparkling wine production took place in 0,75l bottles according to traditional bottle fermentation.
The tirage was composed of:

e 24 g/l sucrose

e 30 g/hl Saccharomyces bayanus yeast (Lalvin DV 10, Lallemand, Canada)
e 50 g/hl Vitamon Combi (Erbsloh, Geisenheim, Germany)

e 25 g/hl Vitadrive F3 (Erbsloh, Geisenheim, Germany)

e 50 ml/hl Clarifant S (IOC, Mardeuil, France)

The fermentation and following storage of 9 month in total took place at cellar temperature of approx-
imately 16-18 °C. The bottles were riddled by gyro palette and degorgement was done by freezing the
bottle neck. Afterwards dosage was done by just adding 50 mg/| of SO..

The base wine and the later sparkling wines were analyzed by NMR analyzer called Wine Screener
(Bruker BioSpin GmbH, Rheinstetten, Germany). The wine and sparkling wine analysis were done by
NMR analyzer called Wine Screener (Bruker BioSpin GmbH, Rheinstetten, Germany) at the
Hochschule Geisenheim University by the Department of Beverage Research. The aroma analysis
was done by the Department of Microbiology and Biochemistry according to Rapp et al. 1994. The
method was modified by Fritsch, S, Brezina, S. and Rauhut, D. as follows:

Modification of the method:

Sample preparation:

10 mL wine

+ 2 g NaCl

+ 10 pL internal standard 2,6-dimethyl-5-hepten-2-ol (DMH, 1219 ug/L) for quantification
+ 10 pL internal standard cumene (168 pg/L) as control

+160 pL 1,1,2-trichloro-1,2,2-trifluoroethane



20 minutes of shaking by Intelli-Mixer (NeoLab, Heidelberg/Germany)

Centrifugation with 3000 rpm for 8 minutes (Megafuge 1.0, Heraeus Instruments, Hanau/Germany)

Injection volume 2 uL sampling by glass pipette and drying of the extract by Na,SO4 (50 mg on mineral
wool)

Analytical parameter:

Injection system:

Thermal Desorption Unit KAS 3 (Gerstel, Mulheim an der Ruhr/ Germany)
Split less mode (1 min)

Start temperature: 30 °C, with 12 °C/s until 230 °C, 4 min stay

Gas chromatograph:

GC 5890 Series I, Hewlett Packard

Column: Restek Rxi ®-5Sil; 60m x 0,25mm x 1 um

Carrier gas: helium

Solvent vent mode 10 min

Flow: 0,8 mL/min

Start temperature: 40°C (5 min)

With 3°C/min until 125°C, with 6 C/min until 200°C (142 min)

Mass spectrometer:
5972 Mass Selective Detector, Hewlett Packard
Temperature: 180°C

Mode: Scan (mass 35 until 250; 3,43 scans/sec)

The sensory analysis was carried out at after 9 month of bottle aging. Several triangle tests were
conducted according to ISO 4120:2004 and ISO 8589:1988 to check if there is a significant difference
between the four different variants of the base wine and the four different sparkling wine variants. A
week later the same panel judged three base wines (control, W20 and W21) again according to quan-
titative descriptive analysis. In order to improve the homogeneity, the panel was trained to recognize
and correctly use the selected attributes. Olfactory and gustatory standards were developed. The base
wines were evaluated in triplicate according to a completely randomized design (Williams Latin
Squares) to balance presentation order and carry over effect. The samples were presented in a mo-
nadic way and were served as 40ml samples in I.N.A.O. glasses of 210ml labeled with three-digit
random numbers. The panelists scored each attribute on unstructured linear scales. The scales were
anchored with the terms “low intensity” on the left and “high intensity” on the right. Data acquisition
was assisted by FIZZ software (FIZZ network, v.2.38; Biosysteme, Courtenon, France). The selected
attributes were the following:



Tab. 1: List of selected attributes

Flowery Aroma
Cherry Aroma
Apricot Aroma
Citrus Aroma
Oxidative Aroma
Flowery Flavor
Cherry Flavor
Apricot Flavor
Citrus Flavor
Oxidative Flavor
Sweet Flavor
Bitter Flavor
Sour Flavor
Body/Fullness | Mouth feel

The panelists were trained by wine aroma solutions. The basis for those standards was the control
base wine spiked with respective aromas.

Results and discussion

The first fermentation showed no clear difference in terms of fermentation kinetics between the control
and the warm fermentation. The two strains with lower alcohol production showed a similar fermenta-
tion behavior. All four variants, including the duplicates, fermented to dryness within 14 days. The
second fermentation took place for all four variants with the same yeast strain of saccharomyces
bayanus and showed slightly a different behavior. The control, in contrast to the other variants took a
bit longer to build up pressure and the fermentation to dryness took consequently a bit longer. Never-
theless all sparkling wines fermented to levels of less than 0,5 g/l of residual sugar. The results of the
different aroma components and further wine components measured by NMR and GC analysis in the
base wines and the later sparkling wines show that the clearest influence is derived from the first
fermentation and not that widely from the second fermentation in bottle. There is no clear tendency of
the different yeasts to enhance a certain group of aroma components like esters or higher alcohols.
But each base wine shows a certain individual aroma profile. The sparkling wines show a quite similar
profile respective to the original base wines.

Figure 1 points out that there is a clear difference between the yeast with low alcohol yield (W20 and
W21) towards the control and the warm variant in terms of proline and arginine. The samples W20
and W21 as well as the later sparkling wines, showed clearly reduced levels of proline. In the same
time the arginine levels were significantly higher than that of the control. That is contradictory to the
common point that proline is not reduced during fermentation (23) unless under aerobic conditions
(17, 23).As the fermentation took place under common anaerobic conditions the reason could be the
changed metabolism of the yeast. The elevated arginine content could be seen as a clear advantage
for the second fermentation, as arginine is a major amino acid source for the yeast. The glycerol
content was as expected, significantly increased by the yeasts W20 and W21. W20 produced 3,5 and
W21 produced 4,3 g/l more glycerol than the control. As glycerol buffers the burning sensation of
alcohol and gives the wine a certain body and fullness, it can be seen as the ideal antagonist and
substitute of elevated alcohol contents.

Compared to the control, the variant W20 and W21 showed higher levels of total acidity. As the malic
and tartaric acid values were similar for all variants, the levels of succinic acid were clearly increased



by more than 0,3 g/l. The pH levels were nevertheless not significantly affected. As nowadays many
regions lack more and more often acidity in their wines, the strategy to increase the acidity by fermen-
tation appears very promising, especially in terms of targeted production of sparkling wine base wine.
On the other hand yeast W20 and W21 showed clearly increased levels of volatile acidity compared
to the control. With values of 0,46 and 0,43g/l for the base wines and 0,53 respectively 0,49 g/l the
variants with reduced alcohol content had values around the sensory threshold (2). The control variant
showed with 0,2 respectively 0,25 g/l in a uncritical value. The alcohol yield was in case of the base
wines with 47,3% for the control and 47,8% for the warm variant, in a typical range for saccharomyces
cerevisiae. The variants W20 and W21 showed with 42,8 and 45,8% clearly reduced alcohol yields.
The lower alcohol content at the same degree of residual sugar is validated due to the higher content
of fermentation byproducts such as glycerol.

Table 2 shows the results of the triangle tests conducted by the panel in the first session. The panelists
could not differ significantly the control base wine from the base wine fermented at 25°C. In the second
triangle test the control wine was clearly different from the sample fermented with yeast W20 sample.
Here all panelists could recognize the difference and clearly preferred the control towards the sample
with less alcohol. This result was similar in the third triangle test where the panelists furthermore pre-
ferred significantly the control towards the sample resulting from a fermentation with finally less alco-
hol. The forth triangle test compared the two base wines with less alcohol. Here as well, the panelists
could differ to a very high significance the samples from each other. In terms of preference the wine
W21 was preferred more than the wine W20.
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Fig. 1: Principal component analysis (PCA) biplot showing difference in the aroma components
measured by GC and the further components measured by NMR

Tab. 2: Results of the triangle tests * Different at a 95% significance level (**99%;***99,9%)

Test Pair gllgrknf rParteil‘)erence FSzligEIf'
W Control/Wine Warm 12 4 0,6069

W Control/W20 12 12 <0.0001*** 11/1 0,0063**
W Control/W21 12 11 <0.0001*** 9/1 0,0215*
W20/w21 12 10 0,0005*** 2/8 0,1094
S Control/S Warm 12 2 0,946

S Control/S20 12 8 0,0188* 5/3 0,7266
S Control/S21 12 5 0,3685

S20/S21 12 2 0,946




AR_Floral 0,0520 NS

— Control
— W20
W21

MF_Body 0,0603 NS AR_Cherry 0,1633 NS

FL_Sour0,8667 NS AR_Apricot 0,8509 NS

FL_Bitter 0,5988 NS AR_Citrus 0,1997 NS

FL_Sweet 06816 NS AR_Oxidative <0,0001 ==

FL_Oxidative <0 0001 *** FL_Floral 0,3196 NS

FL_Citrus 0,3026 NS FL_Chery 09461 NS

FL_Apricot 0,9396 NS
NS :Motsignificantat 5% *:5% *:1% "™ :0,1%

Fig. 2: Graph of the mean sensory ratings of the 3 base wines (13 judges, 3 repetitions).

The comparison of the sparkling wines produced from the four different base wines was not as clear.
Just the sparkling wine on basis of the control was differed in significant level from S20. The preference
of the panelists was not clear in that case. The other tests did not show a clear significant differentia-
tion. The results indicate that the base wines aged within the 9 months more severe than the sparkling
wines did age on the on the lees. A possibility could have been the relatively low sulfur content of
15 mg/l at bottling. Furthermore the lees and the autolysis derived aromas might have buffered sen-
sorial differences coming from the base wine fermentation due to the different yeast strains and fer-
mentation conditions. Figure 2 shows the result of the second panel session. The tasters had to judge
the base wines that showed clear significant differences in the first session. The variant fermented at
25 °C did not differ significantly from the control. So it was not included in the quantitative descriptive
analysis.

The previously selected attributes could not show clear significant differences in terms of the aroma
and flavor descriptors, except oxidative characters. The control was significantly less oxidative in terms
of smell and taste, compared to W20 and W21. An explanation for that elevated oxidative character
can be found in the increased levels of acetaldehyde of the base wines W20 and W21. With more
common levels of SO, the base wines probably would have turned less oxidative. The body and
fullness sensation of the sample W21 was slightly higher than the control. Not at a significant level.
When taking into account that the alcohol content was clearly lower, it gets clear that the elevated
glycerol production of 4,3 g/l can substitute the alcohol in giving the wine a certain body sensation.



Conclusion

The trials show that new commercial yeast strain with lower alcohol yields could be an interesting
option for the future to challenge generally rising alcohol levels and decreasing values of total acidity.
However, the increased levels of volatile acidity measured are an obstacle for the targeted sparkling
wine production. It would be useful to work on the further optimization in terms of lower levels of volatile
acid. Further research should also investigate how the proline degradation could happen in case of
the yeast with lower alcohol yield. That could deliver a clear advantage in terms of nutrient supply for
the second fermentation.
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3 Einsatz von Cross-Flow-Filter mit Keramikmodulen zur Mosttrub-
aufbereitung

LUDWIG PASCH, HOCHSCHULE GEISENHEIM UNIVERSITY

Die Mosttrubaufbereitung spielt wahrend der Leseperiode eine zentrale Rolle in der Kellerwirtschaft.
In Abhangigkeit des Gesundheitszustandes der Trauben, der Lese- und Transporttechnik und der
Traubenverarbeitung im Keller werden unterschiedliche Mengen an Trub generiert und gehen in den
Most Uber. Die Techniken der Mostsedimentation und Mostflotation werden in kleinen sowie grof3en
Betrieben zur Mostvorklarung héaufig eingesetzt. Bei beiden Techniken fallen neben der Klarphase
auch eine Trubphase (Sedimentationstrub und Flotationsschlamm) an. Diese beiden Trubphasen wer-
den traditionell oftmals mit Kammer- oder Membranfilterpressen aufbereitet. Der Einsatz dieser Filter-
systeme ist mit hohem Personalaufwand und RUstkosten verbunden. Auch kommen gesundheits-
schéadliche, stark staubende Filterhilfsmittel zum Einsatz und es entsteht als Abfallprodukt teilweise
Sondermtill. Als alternative Technik hat die Cross-flow Filtration seit einigen Jahren nun auch Einzug
zur Mosttrubaufbereitung gefunden und fihrt durch die automatische Arbeitsweise zur Entlastung des
Kellerpersonals.

Ziel dieser Arbeit war es den Einfluss dieser Technik zur herkdmmlichen Membranpressenfiltration
mit Hinblick auf die Weinbereitung und Weinqualitat zu untersuchen. Zum Einsatz kam ein speziell
zur Trubaufbereitung konzipierter Cross-flow Filter mit Keramikmembranen. Diese Membranen zeich-
nen sich durch eine hohe Widerstandsfahigkeit gegeniber abrasiven Mitteln wie Bentonit und Aktiv-
kohle aus. Die PorengroR3e betragt 0,2 um sodass neben grobdispersen Trubstoffen und kolloidalen
Stoffen auch Bakterien und Hefen zurlickgehalten werden und die Tribungswerte der Filtrate < 1,0
NTU liegen. Filtriert wurden Sedimentations- und Flotationstrub. Der Schleudertrubanteil des Sedi-
mentationtrubs konnte von 4,2 auf 91 % gew. erhoht und die Restfeuchte demensprechend verringert
werden. Das konzentrierte Retentat weist eine pastse Struktur auf und ist kaum noch pumpfahig. Die
Vergarung der gewonnenen Filtrate flihrte zu keinen Garschwierigkeiten, auch nicht wenn diese Filt-
rate ohne Ruckverschnitt vergoren wurden. Die daraus ausgebauten Weine unterschieden sich sen-
sorisch nicht signifikant von den Weinen, die aus der reinen Klarphase vinifiziert wurden. Dasselbe
trifft fir die Weine aus dem ublichen Rickverschnitt der Klarphase und dem Filtrat zu. Weine die ohne
Mostverklarung (direkt vergoren) ausgebaut wurden, wiesen deutliche reduktive Noten auf und waren
weniger reintdnig.

Der Einsatz von Cross-flow Filtern mit Keramikmodulen zeigt somit eine Mdglichkeit Sedimentations-
und Flotationstrub weiter zu ,entwassern® und einzudicken. Das daraus gewonnene Filtrat, welches
Ublicherweise mit minderwertiger Qualitéat assoziiert wird, beeintrachtigte die Weinqualitat in den
durchgeflihrten Versuchen nicht. Die Versuche wurden unter realen Praxisbedingungen in einem Be-
trieb im Rheingau, mit der Rebsorte Riesling, und einer Kellerei in Tramin, mit der Rebsorte Weil3bur-
gunder, durchgefihrt.



4 Bewdasserung im Weinbau — Wasserwirtschaftlichen Rahmenbedingungen
fur die Wasserentnahme

DR. HERBERT WALTER, WASSERWIRTSCHAFTSAMT ASCHAFFENBURG

Mainfranken ist eine der niederschlagsarmsten Regionen im ,Wasserland Bayern®. In diesem Wein-
baugebiet werden Klimaprojektionen zufolge insbesondere deutlich steigende Temperaturen und sig-
nifikante Veranderungen der jahrlichen Niederschlagsverteilung erwartet.

Der Bewasserungsbedarf wird daher nach Uberzeugung von Fachleuten auch im Weinbau zunehmen
—insbesondere in Steillagen zur Qualitats- und Produktivitatssicherung. Die Verbesserung des Erosi-
onsschutzes infolge dann méglicher dauerhafter Begriinung und die Minderung der Dingeverluste
(speziell die Verringerung der Nitrataustrage ins Grundwasser) durch Gewahrleistung des optimalen
Pflanzenwachstums sind auch aus wasserwirtschaftlicher Sicht vorteilhafte Aspekte der Bewasse-
rung.

Fur Bewésserungszwecke kommt neben gespeichertem Niederschlagswasser vorrangig eine Ent-
nahme aus Oberflachengewéassern oder die Nutzung von Uferfiltrat in Frage. Aufgrund der geringen
Niederschléage fiihren die Nebengewésser des Mains wie Breitbach oder Schwarzach vergleichsweise
wenig Wasser. Um den 6kologischen Zustand der Bache nicht zu geféahrden, sind Wasserentnahmen
grundsatzlich nur in eng begrenztem Umfang mdglich. Im Regelfall scheiden die Nebengewésser des
Mains fur die Gewinnung von Bewé&sserungswasser aus.

Ein nennenswertes, aber keinesfalls unerschépfliches Potential fir Wasserentnahmen hat dagegen
der Main. Die den Gewasserzustand der staugeregelten Bundeswasserstral3e beeinflussenden Fak-
toren werden in den Sommermonaten durch den Rickgang des Abflusses und die erhdhte Sonnen-
einstrahlung verstarkt. Okologisch vertragliche Wasserentnahmen aus dem Main sind jedoch in den
Wintermonaten mdglich. Das fiir die Bewéasserung bendtigte Wasser muss daher in geeigneten Be-
cken zwischengespeichert werden.

Genehmigungsfahige Antrdge auf Entnahmen aus Gewaéssern (oberirdische Gewasser, Uferfiltrat)
sind auf den Bedarf bei Einsatz wassersparender Bewasserungstechniken abzustellen. In den was-
serrechtlichen Genehmigungsverfahren werden die moglichen Auswirkungen der Entnahmen auf die
Umwelt und konkurrierende Nutzungen gepruft.

Konzepte zur nachhaltigen, umweltvertraglichen landwirtschaftlichen Bewasserung werden vom Frei-
staat Bayern nach den Richtlinien fir Zuwendungen zu wasserwirtschaftlichen Vorhaben (RZWas
2018) mit 75% der zuwendungsfahigen Kosten gefdérdert. In den von den Zuwendungsberechtigten (i.
w. Gebietskorperschaften, Kommunalunternehmen, Verbéande) zu erstellenden Konzepten ist insbe-
sondere der kinftige Bedarf unter Berlicksichtigung des Klimawandels und der angestrebten Versor-
gungssicherheit aufzuzeigen. Mégliche Varianten der umweltgerechten Bedarfsdeckung mit Trassen-
fuhrung, Speicherung [Standort(e) und GréRRe des/der Speicher] sowie einer ggf. vorzusehenden Was-
seraufbereitung sind zu untersuchen, eine Vorzugsvariante ist herauszuarbeiten.



5 Planung und Konzept einer zentralen Weinbergsbewasserung

HEIKE KRAUS, BAURCONSULT

Um den Klimawandel zu begegnen wurde bereits im Jahr 2009 die Machbarkeitsstudie ,Bewasserung
frankischer Rebflachen im Keuper® erstellt. Auf Wunsch der Stadt Iphofen sollte ab dem Jahr 2011
sollte die Bewasserungsmdglichkeit der amtlichen Rebflachen betrachtet werden. In Abstimmung mit
der Landesanstalt fir Weinbau und Gartenbau (LWG) wurde der Wasserbedarf pro Rebe definiert.
Pro Vegetationsperiode wird von maximal 10 Bewasserungszyklen ausgegangen. Innerhalb von 7
Tagen sollen alle ca. 262 ha Rebflache einmal bewassert werden kdnnen, was einer benétigten Was-
sermenge von ca. 140.000 m3 entspricht.

In den vergangenen Jahren wurden hierzu verschiedene Varianten zur Realisierung der Weinbergs-
bewasserung im Bereich Iphofen gepriift. Ausgangslage der vertiefenden Studie war die Erstellung
eines grof3en Speichersees 6stlich der Stadt. Dieser wird als Jahresspeicher durch einen Teil der
Abflisse eines angrenzenden Bachs und dem gesammelten Regenabfluss der Weinberge gespeist.
Von hier aus sollten die umliegenden Bewasserungsanlagen ulber entsprechende Infrastruktur (Lei-
tungen, Hochbehélter, usw.) versorgt werden. Bei Baugrunduntersuchungen wurde festgestellt, dass
der anstehende Baugrund - aufgrund von ausgelaugten Gipsschichten - Hohlrdume mit bis zu 8 m
Tiefe, unmessbaren Breiten und in nicht erfassbarer Anzahl aufweist. Fir die standfeste Griindung
einer Speichersohle und des geplanten Erdwalls ist der Baugrund somit nicht geeignet. Zeitgleich
durchgeflihrte Wasseranalysen der zur Speicherung vorgesehenen Wasserdargebote (Wehrbach,
Abschlage der Weinberge) zeigten u.a. eine auRergewthnliche Harte von bis zu 85°dH, was das
Wasser fir die geplante Tropfchenbewasserung unbrauchbar macht. Aufgrund des tberproportiona-
len Verstopfungsrisikos im Bewasserungssystem durch die vorgefundene Wasserharte und den damit
verbundenen wirtschaftlich wie technisch extrem hohen Aufbereitungsaufwands konnte dieser Vari-
ante der Wassergewinnung nicht weiterverfolgt werden.

Als nachster Schritt wurden, vorrangig im Zeitraum von 2013 bis 2014, nach Vorprifung der geologi-
schen Karten zahlreiche Wassergewinnungsmaoglichkeiten (Gewasser, Quellen, Brunnen) auf dem
Gemeindegebiet vor Ort auf lhre Eignung fiir Bewasserungszwecke untersucht. Dabei wurden neben
der geeigneten Wasserqualitat auch eine moglichst kontinuierliche und ausreichende Schittung ge-
prift und Bereiche gewahlt, die durch Versuchsbohrungen abgetestet wurden. Als Ergebnis dieser
Untersuchungen schied die Gewinnung von Bewasserungswasser aus Oberflachenwasser und eige-
nen Brunnen auf der Gemarkung Iphofen aufgrund qualitativer und quantitativer Mangel des ange-
troffenen Wassers aus. Zur Nutzung dieses Wassers ware eine teure und extrem aufwendige Aufbe-
reitungstechnik nétig. Im Zuge der zahlreichen Alternativprifungen wurde auch immer wieder die teil-
weise oder vollstandige Nutzung von Trinkwasser aus dem ortlichen Netz in die Uberlegungen einbe-
zogen. Nach einhelliger Meinung der Beteiligten wird die Verwendung von Trinkwasser als nur schwer
vermittelbar angesehen. Somit scheidet diese Variante aus.

Als aussichtsreichste und durch das 6rtliche Wasserwirtschaftsamt unterstitzte Lésung, wird die Bei-
leitung von Mainwasser mit Direktentnahme aus dem Main mit Zwischenspeicherung in einem Spei-
cherbecken favorisiert. Die angedachte Trasse verlauft auf offentlichen Flurwegen ca. 7,3 km vom
Main nach Iphofen und ist so dimensioniert, dass auch weitere Gemeinden fiir ihre Brauchwasserver-
sorgung anschlieBen konnten. Hinsichtlich der Mainwasserentnahme erfolgt durch das Wasserwirt-
schaftsamt die Vorgabe, dass bei Niedrigwasserfihrung des Mains von Ende Mai bis September kein
Wasser aus dem Main entnommen werden kann. Dementsprechend ist geplant, in den Herbst-, Win-
ter- und Friihjahrsmonaten die bendétigte Wassermenge aus dem Main zu enthehmen, grob aufzube-
reiten und im Bereich Iphofen in einem Speichersee zwischen zu speichern. Nach der Durchfiihrung
von Baugrunduntersuchungen wurde ein Standort flr einen Speichersee, der ca. ca. 180.000 m3



Brauchwasser (benotigte Speichermenge + 20 %Verdunstung) umfassen soll, festgelegt. Von dort soll
das Brauchwasser, nachdem nochmals Tribstoffe entfernt und das Wasser von sonstigen fur die
Tropfchenbewdsserung ungeeigneten Stoffen (wie z.B. Dreikantmuscheln) entsprechend aufbereitet
wurde, in die Weinberge gepumpt werden. Fir die ErschlieBung der Weinbergslagen missen von der
Pumpstation ca. 32 km Hauptleitungen im Untergrund verlegt werden. Die Verteilung in die einzelnen
Lagen zu den ca. 130 Kopfstationen sieht nochmals 35 km Leitungen vor. Die Erschlie3ung erfolgt bis
zu den einzelnen Flurstiicken. Eine durchgefiihrte Wirtschaftlichkeitsbetrachtung zeigt den Mehrwert
hinsichtlich Erosionschutz durch Begriinung, Steigerung der Biodiversitat und die Moglichkeiten eines
gezielten Nahrstoffmanagmentes durch Bewasserung auf. Die Weinbauregion zieht jahrlich viele tau-
sende Touristen nach Iphofen. Ohne eine zuséatzliche Weinbergsbewasserung wirden kinftig durch
den Klimawandel nicht nur die Arbeitsgrundlage von tber 90 Winzerfamilien gefahrdet werden und
die Arbeitslosenquote durch den fehlenden Weintourismus steigen, was einen erheblichen wirtschaft-
lichen Schaden flr Stadt Iphofen verursachen wiirde.

Ziel Iphofens ist es, durch Anpassung an den Klimawandel mit der Installation der Weinbergbewas-
serung, die Identitat als Jahrhunderte alte Traditions- und Kulturstadt mit dem Weinbau zu erhalten.



6 Neues vom Steillagenvollernter

MATTHIAS PORTEN, DIENSTLEISTUNGSZENTRUM LANDLICHER RAUM (DLR) MOSEL

Das im Folgenden kurz dargestellte Verbundvorhaben ,Verbesserung der Erntequalitat eines RMS-
Steillagenvollernters durch Implementierung einer dem Ernteprozel3 unmittelbar nachgelagerten me-
chanischen Trenn- und Sortiertechnik mit Platzierung dieser Technik auf dem Tragerfahrzeug des
RMS-TVE"* wurde vom Bundesministerium flr Erndhrung und Landwirtschaft geférdert und durch die
Bundesanstalt fur Landwirtschaft und Erndhrung administriert. Innerhalb des Verbundvorhabens
wurde, in Kooperation von DLR Mosel und der Hoffmann Landmaschinen GmbH aus Piesport, eine
Traubenannahme in Verbindung mit einer kardanisch aufgehangenen Abbeer- und Sortiertechnik auf
dem Tragerfahrzeug des RMS-Steillagenvollerntes implementiert. Die Anlage soll den Abtankvorgang
des Vollernters fur den Bediener vereinfachen und beschleunigen und das Lesegut nach Wunsch von
Rappen und traubeneigenen Verunreinigungen befreien und abschlieBend in Kippbottiche Gibergeben.
Die Verwendung von Kippbottichen gestaltet sich so, dass langs des zu erntenden Weinbergs diese
in regelmaRigem Abstand vor der Lese bereitgestellt werden. Diese werden wahrend der Lese fort-
schreitend auf den sog. Bittentrager am Heck des Anhangers gestellt, von der Anlage gefullt und
schlieRlich wieder am Wegesrand abgesetzt. Der Vorgang findet kontinuierlich statt, da drei Kippbot-
tiche nebeneinanderstehen. So wird der sich in der Mitte befindliche Kippbottich befillt, wahrend in
Fahrtrichtung links ein leerer Behélter nachgestellt werden kann. Der volle Behalter auf der rechten
Seite wird mit einer hydraulisch unterstiitzten Mechanik angehoben und auf den Wegesrand abge-
setzt. Durch dieses Vorgehen entstehen 6nologische Vorteile, wie z.B. eine Flexibilisierung der Stand-
zeit der Maische und durch den nicht mehr notwendigen Einsatz von Maischepumpen eine geringere
mechanische Belastung, was sich positiv auf den Polyphenolgehalt auswirkt. Zusatzlich wird kein sich
dauerhaft in Betrieb befindender Schlepper zur Annahme und dem Abtransport der Trauben benétigt.
Gleichzeitig wird der arbeitswirtschaftliche Nachteil der doppelten Uberfahrt jeder Zeile zum Vorteil
verkehrt, da diese Zeit effektiv flr die Weiterverarbeitung der Trauben genutzt wird.

Alle Daten stammen aus Versuchen, die wahrend der Erntesaison 2018 ausgefiihrt wurden. Abbildung
1 zeigt beispielhaft die Effizienz der auf dem Transportfahrzeug montierten Sortiertechnik. Es handelt
sich um die Rebsorte Riesling, erzogen im Minimalschnitt im Spalier. Besonders der Anteil sogenann-
ter ,Anhangender” — Beeren, denen nach der Lese noch Stielreste anhangen — kann signifikant redu-
ziert werden. Durch die offenen Stielbruchstiicke kann bei der Maischegarung oder beim Pressvor-
gang Pflanzensaft und damit unerwiinschte Polyphenole in den Most abgegeben werden. Die Verlust-
rate durch die Sortierung ist identisch mit vergleichbaren mechanischen Trenn- und Sortiereinrichtun-
gen. Ein Mostverlust ist durch den saftdichten Transportweg des Leseguts ausgeschlossen. Faule
Beeren wurden der Vollsténdigkeit halber bonitiert, die mechanische Sortierung kann diese aber nicht
gezielt selektieren. Abbildung 2 stellt den Riickgang der unerwiinschten Fraktionen bzw. die Zunahme
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des Anteils griiner (einzelner) Beeren gesondert als Sdulendiagramm dar.

Anhangende
17,94%

Faule Beeren*
0,88%

Andere
4,20%

Stielbruch
2,04%

Griine Beeren
77,86%

Faule Beeren®

stielbruch  0:23%
0,32%

Andere
2,05%

Anhidngende
1,36%

Griine Beeren
97,95%

M Griine Beeren MW Anhdngende m Stielboruch W Faule Beeren®* MBTEV

Abb. 1: Fraktionen des Leseguts ohne Trenntechnik (oben) und mit Trenntechnik
(unten)
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40,00%

30,00%

89%
20,00% \EM.% \
10,00%
2.04% 0.32% 1.28% 0.14%
0,00% —
Grine Beeren Anhdngende Stielbruch TEV

Abb. 3: Zunahme griner Beeren bzw. Abnahme der unerwinschten Fraktionen nach
dem Passieren von Abbeermaschine und Rollensortiertisch

Die mechanische Belastung wurde durch die Trubanteile im Most (Sedimentationstrubmessung und
Schleudertrubmessung) ermittelt. Abbildung 3 zeigt den per Sedimentationstrubmessung festgestell-
ten Trubanteil nach 18 Stunden Standzeit von Freilauf, Giber die einzelnen Pressenstufen bis zur Ge-
samttrubmenge. Fir die Gesamttrubmenge wurde eine Probe aus dem Most nach Durchlaufen aller
Pressvorgange entnommen.

Trubanteil im Most ohne (oRS) und mit Trenntechnik (mRS)

100,00%
90,00%
80,00%
70,00%
60,00%
50,00%
40,00%
30,00%
20,00%
10,00% 6,5% 10%
0.00% mil 1
oRS mRS oRS mRS oRS mRS oRS mRS oRS mRS
Freilauf Freilauf 0,6b 0,6b 1,4b 1,4b 2,0b 2,0b Gesamt Gesamt
Gesamtmenge [ml] 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000
W Abgesetzter Trub [ml] 105 175 22 20 5 3 2 5 65 100

Abb. 2: Trubgehalt im Most ohne und mit Trenntechnik: Freilauf, 0,6bar; 1,4bar; 2,0bar;
Gesamtgehalt

Der Trubanteil im Most steigt erwartungsgemalf durch die mechanische Verarbeitung der Trauben an.
Der relativ hohe Gesamttrubgehalt von 6,5% der Probe, die ohne Trenntechnik gelesen wurde, ent-
steht durch den zweiten Abkippvorgang, der fur die Ubergabe der Trauben vom beweglichen Zwi-
schenbunker zum festen Zwischenbunker notwendig ist. Weitere Vermaischung entsteht durch die
ebenfalls dort befindliche Forderschnecke, die die Trauben zum Dosiertrichter der Abbeermaschine
fordert. Die Kontrolle mittels Schleudertrubmessung zeigt insgesamt einen geringeren Trubgehalt
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(1,4% ohne Trenntechnik gegeniiber 2,5% mit Trenntechnik), bestatigt aber die Tendenz. Da die Er-
gebnisse insgesamt positiv ausgefallen sind, wird die Anlage in einer reduzierten Version weiterent-
wickelt.

Vergleich der beiden am Markt erhéltlichen RMS-Steillagenvollernter

Angesichts der Markteinfiihrung eines zweiten Steillagenvollerntersystems der Firma Geier, hat im
Herbst 2018 ein Kurzversuch stattgefunden, der dem Vergleich beider Systeme dienen sollte. Neben
den in Abbildung 4 dargestellten wirtschaftlichen Daten, wurde auch die mechanische Belastung an-
hand der Trubwerte bestimmt (Abbildung 5). Um zu zeigen, dass beide Systeme auf3erst schonend
arbeiten, ist zum Vergleich auch die Handlese ausgewertet worden. Bei beiden Systemen ist ein Un-
terschied zur Handlese praktisch nicht vorhanden.

Geier-TVE RMS-TVE Hoffmann
89m Zeilenlange 45% Steigung 2,0 m Zeilenbreite 78m Zeilenlédnge 45% Steigung 2,0 m Zeilenbreite
Sekund Bernkastel Riesling Bernkastel Riesling
GKUNGeN v porten, D. Weber, M. Scholtes DLR Mosel Sekunden M. Porten, D. Weber, M. Scholtes DLR Mosel
50
45 Arbeitszeit vor Ort :g i
407 [ Wendezeit oben [sec.] I Wendezeit oben [sec]
i 30 1 g
$10ben + =] Oben +
25 1 20 4
21 Abtankung 51 Abtankung
10 hiha 10 4 hiha
5 54
0 Arbeitszeit vor Ort 6 0 6
Gesamtzeit/ha Arbeitszeit vor Ort
I Leerfahrt
kmih s | Leel’- ] ;?Etrela ' 5 kmih 5 Leer' = 'é?,f{efam Gesamtzeit/ha
m— \ittelwert r — \ittel r5
fah rt [ Arbeitszeit vor Ort fah rt — Arlggigigit vor Ort
4 La 44 4
i ’ L i
3 2’1 3 3 2’2 ’ L3
24 2 24 2
14 351 1 L1
[ Wendezeit unten [sec.] @@ Wendezeit unten [sec.]
Sekunden, | 0 Sekunden0 1 0
51 5 1 3,4
21 Unten 3,2 21 Unten :
15 sec. s sec.

Abb. 4: Vergleich der wirtschaftlichen Daten der beiden Vollerntersysteme
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Schleudertrubgehalt in Prozent (Badstube, Riesling)
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Abb. 5: Schleudertrubgehalte im Vergleich

Unterscheidungsmerkmale finden sich hingegen in der Aufreinigung des Leseguts. Diese hangt stark
von der Leistungsfahigkeit der Gebldse und der Luftfihrung ab. Im Rahmen des Versuchs ist der
Anteil traubeneigener Verunreinigungen bei dem Vollernter der Firma Geier etwa um den Faktor 10
hoher, als es bei dem Vollernter der Firma Hoffmann Landmaschinen der Fall ist. Dagegen wurden
im Lesegut des Hoffmann Vollernters ein etwa doppelt so hoher Anteil einzelner Stielgeriiste und
Stielbruchstiicke bonitiert. Abbildung 6 stellt die Bonituren graphisch gegentiber. Insgesamt unter-
scheiden sich die Anteile unerwtiinschter Bestandteile im Lesegut etwas zu Gunsten des Hoffmann-

TVE.

Geier TVE Hoffmann TVE

¥ Ganze Trauben M Griine Beeren M Anhéingende ¥ Griine Beeren ¥ Anhéngende m stielbruch/Rappen
TV m stielbruch/Rappen B Faule Beeren o Faule Beeren TEV m Ganze Trauben

Abb. 6: Boniturergebnis
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7 Drohneneinsatz im Weinbau - Pflanzenschutz, Schwarmtechnik
DR. RAINER KEICHER, HOCHSCHULE GEISENHEIM UNIVERSITY

Die aktuellen Einsatzszenarien fir unbemannte Fluggeréte in der Landwirtschaft sind in Deutschland
in erster Linie immer noch auf das Sammeln von Daten ausgerichtet. Die Gesetzeslage bietet nach
wie vor keinen Rahmen fiir den Einsatz von schwereren Drohnen, Abwurf von Gegenstanden oder
gar Pflanzenschutzmittelapplikation. Fur diese Einsatze sind Einzelgenehmigungen einzuholen — je
nach Bundesland ein nicht immer ganz einfaches Unterfangen. Im aktuellen Forschungsprojekt ,Pflan-
zenschutzmittelausbringung im Steillagenweinbau mit Multikoptern® wird in Geisenheim, in Zusam-
menarbeit mit anderen Landerarbeitsgruppen, dem JKI, BVL und der DFS, an der Legalisierung sol-
cher Verfahren gearbeitet.

Die Arbeitsgruppe am Institut fir Technik verfiigt Giber drei unterschiedlich groRe Multikopter mit einem
maximalen Startgewicht von 25 kg, 50 kg und 115 kg, jeweils ausgestattet mit einer Spriheinrichtung.
Diese werden hinsichtlich der erreichbaren Arbeitsbreiten, der Querverteilung, der erzielbaren Blatt-
belagsqualitat und des Abdriftverhaltens untersucht. Hinzu kommt die Untersuchung der biologischen
Wirksamkeit des Verfahrens bei unterschiedlichen Wasseraufwandmengen sowie grob- und feintropfi-
ger Bedlisung. Die Ergebnisse zeigen, dass viele Faktoren einen Einfluss auf die Arbeitsqualitat ha-
ben. Nicht nur die Diisenwahl, auch die Flughdhe, -geschwindigkeit und die Platzierung der Diise am
Gerat haben gravierende Auswirkungen auf die Querverteilung sowie die Blattbelage in den verschie-
denen Hohenzonen der Laubwand.

Ebenso Gegenstand der Untersuchungen sind die Komponenten der Multikopter. Auf zwei zusatzlich
vorhandenen 5 kg Quadrokoptern werden diverse Flugsteuerungen, RTK-GPS-Systeme sowie eine
Vielzahl von Sensoren zur Héhenfihrung untersucht. Mit Ausnahme des 115 kg schweren ,Agrona-
tors“ wurden alle Multikopter und Spriihsysteme in der Institutswerkstatt aufgebaut und den Anforde-
rungen entsprechend ausgerustet. Ein zuverlassiger Flug im automatischen Modus mit sehr geringer
Hohe Uber der Laubwand lasst sich bisher nur mit gréBerem Aufwand bewerkstelligen. Die VerknUp-
fung mehrerer Sensorsysteme ist erforderlich, um bei allen Bedingungen eine zuverlassige Hohen-
haltung zu gewabhrleisten.

Unter Verwendung von RTK-GPS und entsprechender Sensorik ist auch der Start- und Landevorgang
automatisierbar, die Steuerung mehrerer Fluggerate durch einen Bediener wird bereits von einigen
Herstellern propagiert. Die Intelligenz liegt hier jedoch in der Pfadplanungssoftware, Giber eine Kollisi-
onsvermeidung hinaus ist eine direkte Interaktion der Agrar-Drohnen bisher nicht vorgesehen.



8 Was macht Weingiter wirtschaftlich erfolgreich?

LARISSA STRUB, HOCHSCHULE GEISENHEIM UNIVERSITY

Valide Informationen zur betriebswirtschaftlichen Situation von Weingitern interessieren langst nicht
mehr nur Banken und die gréReren Akteure der deutschen Weinbranche. Immer mehr Weinbaube-
triebe richten ihre Unternehmensfuhrung auf Basis von betriebswirtschaftlichen Kennzahlen aus. Der
Vergleich des eigenen Betriebs zu anderen Betrieben im Rahmen von Benchmarking kann dabei hel-
fen, Verbesserungspotentiale fir das eigene Weingut zu erkennen.

Die Geisenheimer Unternehmensanalyse liefert seit 1993 sowohl betriebsindividuelle Auswertungen
als auch Benchmarks fur die ganze Branche. Dafur werden jahrlich die Jahresabschliisse von zuletzt
im Schnitt knapp 400 Weingutern pro Jahr ausgewertet und anonymisiert verarbeitet. Die Stichprobe
der Geisenheimer Unternehmensanalyse besteht aus Betrieben unterschiedlicher GréRe und Ver-
marktungsausrichtung und kann so ein Bild der Weinbranche nah an der Realitat zeichnen. Mittler-
weile existiert eine einmalige Zeitreihe Uber fast 25 Jahre. Die Zeitreihen wurden in Hinblick des Ein-
flusses von zwei Faktoren auf den Erfolg der teilnehmenden Betriebe untersucht, zum einen der Ver-
marktungsform der abgesetzten Produkte und zum anderen der Betriebsgrolie der flaschenweinver-
marktenden Weingter.

Fur die Analyse der teilnehmenden Weingtiter hinsichtlich der Vermarktungsform wurden die Weingu-
ter anhand des prozentualen Vermarktungsanteils von Flaschenwein und Fasswein eingeteilt: Wein-
glter mit mehr als 80 % Flaschenweinanteil am Umsatz mit Getranken bilden die ,Flaschenware-
Vermarkter®, die mit 76% der Teilnehmer am starksten besetzt ist. Weinguter mit einem Anteil von
mehr als 80 % Rohwarenumsatz (Fasswein, Most, Trauben) werden in der Gruppe ,Rohwarenver-
markter® (8% der Betriebe) zusammengefasst. Die verbleibenden Weinglter wurden den ,Gemischt-
vermarktern® (16% der Betriebe) zugeordnet. Die drei Vermarktungsgruppen werden nach der Ent-
wicklung ihrer Produktionsfaktoren, ihres Umsatzes und Aufwands sowie ihres Betriebsergebnisses
untersucht.

In Hinblick auf die Rebflache fallt auf, dass alle drei Gruppen seit 1993 dank des Effizienzgewinns
durch die maschinelle Bearbeitung im Weinbau stark gewachsen sind. Den grof3ten Zuwachs mit einer
knappen Verdreifachung der Rebflachen (heute 21 ha) zeigen die Rohwaren-Vermarkter. Die Fla-
schenware- und Gemischtvermarkter haben ihre Flachen nahezu verdoppelt (heute 15,6 ha bzw. 16,3
ha). Der Effizienzgewinn zeigt sich auch in der Analyse des Arbeitszeitbedarfs fur alle im Weingut
anfallenden Arbeiten bezogen auf die Ertragsrebflache mit einem Riickgang um circa 30 % uber alle.
Allerdings besteht ein deutlicher Unterschied zwischen den Gruppen. Flaschenvermarkter haben
durch die zusatzliche Abfillung, Ausstattung und vor allem Vermarktung mit 896 h/Jahr einen um 55%
héheren Zeitbedarf pro Hektar im Vergleich zu den Rohwaren-Vermarktern mit 580 h/Jahr und 41%
mehr als die Gemischtvermarkter mit 637 h/Jahr. Bei der Betrachtung des Umsatzes ist die Entwick-
lung pro Hektar Bezugsrebflache! und pro Liter zu unterscheiden. Da die Naturalertrage pro Hektar
im Betrachtungszeitraum gesunken sind, sind Umsatzsteigerungen pro Hektar nur méglich, wenn der
Umsatz pro Liter Uberproportional steigt. Dies haben nur Flaschenwein- und Gemischtvermarkter ge-
schafft. Die Literumséatze bei den Rohwaren-Vermarktern sind stabil geblieben, was zu sinkenden
Hektar-Umsétzen fuhrt. Neben der Entwicklung des Umsatzes ist die Entwicklung des Aufwandes fur
den Betriebserfolg entscheidend. Hier wird neben den Aufwendungen gemalf GuV der kalkulatorische
Arbeitslohn fur die Familienmitglieder beriicksichtigt. Erwartungsgemal ist der Aufwand pro Liter der

1 Bezugsrebflache = selbst bewirtschafteten Ertragsrebflache + Zukaufe (Trauben, Most oder Fasswein),
Uber den Hektarertrag des entsprechenden Jahres in Flachendquivalente umgerechnet



Flaschenvermarkter mit ca. 5,60€ am hdchsten. Dagegen ist der Aufwand der Rohwaren-Vermarkter
mit ca. 2,10€ pro Liter geringer, liegt aber Gber dem erzielten Umsatz pro Liter (Fassweinpreise).
Langfristig ist der Aufwand pro Liter mit gut 30% bei den Flaschen- und Gemischt-Vermarktern doppelt
so stark gestiegen wie bei den Rohwaren-Vermarktern. Griinde fur diese Unterschiede sind zum einen
die starkere Steigerung der Vertriebskosten fir Flaschenwein und zum anderen die gréReren Effizi-
enzvorteile der starker gewachsenen Rebflache der Rohwaren-Vermarkter. In Bezug auf das Betriebs-
ergebnis nach Familienlohn pro Hektar kdnnen Flaschenwaren-Vermarkter im Mittel mehr Wertschop-
fung innerhalb des Betriebes integrieren und den hoheren Aufwand durch hohere Umsétze pro Liter
Uberkompensieren und sind damit absolut und mit stark positivem Trend erfolgreicher. Dies war den
beiden Gruppen mit ma3geblichem Anteil an Rohwarenvertrieb nicht méglich, bei denen der Aufwand
trotz effizienterer Bewirtschaftung wesentlich starker gestiegen ist als der Umsatz. Die Rohwarenver-
markter sind so seit 2004 nicht mehr in der Lage die eingesetzte Familienarbeitskraft angemessen zu
entlohnen.

In einem zweiten Schritt wurden die an der Unternehmensanalyse teilnehmenden Flaschenweinver-
markter in funf verschiedene BetriebsgroRengruppen eingeteilt: Ertragsrebflachen < 5 ha, 5-10 ha,
10-20 ha, 20-30 ha, > 30 ha. Diese Einteilung ist kompatibel mit der bestehenden Einteilung der Qua-
litatsweinprufstellen und der Geisenheimer Weinmarktanalyse. Die Analyse der Zeitreihen der Fla-
schenweinvermarkter in Bezug auf die Betriebsgrof3e lasst zusatzlich folgende Schlisse zu:
Der Rickgang des Arbeitskraftbedarfs ist auch tGber alle Betriebsgro3en hinweg zu beobachten. Die
kleinsten Weinguter haben tber den ganzen Betrachtungszeitraum den héchsten Bedarf (aktuell
1.520 h/ha) durch Effizienznachteile und den teilweise héheren Anteil an nicht mechanisierbaren Steil-
lagen. Die effizienteste Gruppe der 20-30 ha-Weingtiter hingegen bendtigt zuletzt nur 674 h/Jahr.

Im Vergleich mit den anderen Gruppen weisen die kleinsten Betriebe die htchsten Umsatze pro Hek-
tar auf (zuletzt 39,462 € vs. den Weingutern mit 10-20 ha, die mit 34.699 €/ha die niedrigsten Um-
satze/ha erlésen), zurtickzufihren auf die Dominanz der Direktvermarktung und tendenziell etwas
hohere Naturalertrdge. Den nominalen Steigerungen des Umsatzes pro Hektar Bezugsrebflache um
ca. 30 % uber alle Gruppen steht auf Grund einer inflationsbedingten Teuerung um 45 % ein realer
Rickgang der Umsatze um 15 % gegentber, der nur durch die Bewirtschaftung gréRerer Flachen
kompensiert werden konnte. Auf Aufwandseite schlagen sich die starken Unterschiede im Arbeits-
kraftbedarf, einem der gréRten Kostentreiber im Weinbau, deutlich nieder. Es ist ein groRer Unter-
schied zwischen den Weingiitern mit >5 ha und 5-10 ha auf der einen und den grél3eren Weingltern
auf der anderen Seite zu verzeichnen, getrieben vom Anstieg der Lohnkosten. Bei Betrachtung des
Betriebsergebnisses nach Familienlohn pro Hektar als Erfolgsmafd wir deutlich, dass der wirtschaftli-
che Erfolg der Flaschenweinvermarkter mit zunehmender BetriebsgréRe steigt. Der am starksten po-
sitive Trend liegt fur die groRten Betriebe >30 ha vor (2.500 €/ha im Jahr 2007; knapp 8.000€/ha im
Jahr 2016). Die kleinsten Weinguter mit Rebflachen unter 5 ha hingegen schaffen es im Durchschnitt
der Betriebe und Jahre mit einem unverandert negativen Wert von 4.000 €/ha hingegen nicht, ihre
Familienarbeitskrafte ausreichend zu entlohnen. Das Weiterbestehen dieser kleinsten Betriebe ist
mdglich, so lange die Eigentiimer mit dem vergleichsweise geringen Einkommen zufrieden sind.

Wirtschaftspolitisch kann geschlussfolgert werden, dass grol3ere Betriebe wirtschaftlich deutlich er-
folgreicher sind und eine Forderung des Strukturwandels sinnvoll ist. Wenn der Strukturwandel der
deutschen Weinbranche behindert und damit die Wettbewerbsfahigkeit verringert wird, ist sie weiter-
hin leichte Beute fur den internationalen Wettbewerb.



9 Diskussionsrunde — Empfehlungen aus der Beratung




10  Trester —alternative Verwendungsmoglichkeiten
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11  Diskussion aktueller Fragestellungen und Anregungen fur neue
ATW-Vorhaben
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12  Besichtigung der Firma Adelhelm Landtechnik Maschinenbau

GESCHAFTSFUHRER: JOCHEN ADELHELM
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