Wie funktionieren eig’entlicll die

Erntemaschinen im Weinberg

Sicher haben Sie sich auch schon einmal
gefragt, was eigentlich im Inneren der
Erntemaschine passiert, die im Herbst
zur Lese durch die Weinberge fihrt.

Die maschinelle Weinlese erfolgt mit
dem sogenannten Traubenvollernter.
Geerntet werden die Trauben im Inneren
der riesigen Maschine durch Klopfen und
Ritteln an den Reben. Dies geschieht
durch leicht gebogene Kunststoffstdbe,
die Schiittel- oder Schwingstibe. Die
herabfallenden Trauben werden von
einem Lamellensystem aufgefangen, das
die Stimme der Rebstocke umschliefSt
und die Trauben (iber ein Forderband in

den Auffangbehilter des Traubenvollern-
ters leitet. Bei diesem Verfahren geraten
auch Laub und kleine Aste ins Lesegut,
die aber groftenteils durch ein Geblase
entfernt werden.

1956...

Es war im Februar 1956, als bei uns am
Rhein eine seit Jahrzehnten nicht erlebte
Kélte einbrach. Ich erinnere mich noch
genau, dass das Thermometer tdglich
weiter sank und bis Minus 25°C erreich-
te. Natirlich begann bald auch der Rhein
einzufrieren und wir konnten zusehen,
wie sich das Treibeis an der Loreley stau-
te. Die Eisschollen erreichten eine Dicke
von bis zu 80cm.

Wir trauten unseren Augen kaum, als
das Eis am 17.Februar sogar unverriick-
bar feststand. Wasser stieg bis auf die
B42, die wegen Uberflutung zwischen

Die Vorteile der maschinellen Lese liegen
vor allem in der Einsparung von Lohnkos-
ten und Lohnnebenkosten. Denn fiir die
Handlese sind immer noch viele nicht-
deutsche Erntehelfer erforderlich, denen
auch eine Unterkunft und Verpflegung
geboten werden muss. Allein der biiro-
kratische Aufwand fiir die Anwerbung
und Genehmigung dieser Arbeits-
krafte fordert den Winzer.

Die zusatzlichen Kosten

der Handlese sorgen dafiir,

dass der Anteil maschinell ge-
lesener Reben in Deutsch-

land mittlerweile rund 70% der
gesamten Rebfldche ausmacht.

Nachteile der maschinellen Ernte sind
zum einen die unselektive Lese durch
den Traubenvollernter, der natirlich nicht
zwischen guten und faulen oder unreifen
Trauben unterscheidet. Zum anderen
stellt das Gewicht der bis zu 10 Tonnen
schweren Maschinen eine enorme Belas-
tung fiir den Boden dar, auch kommt es
zu Beschddigungen der Reben und der
Unterstlitzungsanlagen.

Im Weingut Schon setzen wir nach wie
vor auch in den maschinengingigen
Weinlagen auf die etwas teuerere tradi-
tionelle Handlese. Durch die manuelle
Weinlese wird eine hohere Qualitat
gewihrleistet, die wir unseren Kunden
auch weiterhin bieten mochten.
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“Wir liefen itber den Rllein.;'

Karl-Heinz Schon erzahlt von friher

Assmannshausen und Lorch gesperrt
werden musste. Sorge um die nahe am
Ufer gelegenen Gebdude machte sich
breit. Doch die Gefahr schweilite die
Menschen zusammen und die bedrohten
Hauser konnten mit Schutzwdnden aus
Eisenbahnschienen gesichert werden, die
wir mit Wasser Uiberzogen, das schnell zu
Eis erstarrte.

Neben der Gefahr wurde dieses Natur-
ereignis fur die Assmannshduser aber
auch zu einem einmaligen Spektakel:
Nachdem das Eis auf dem Rhein dick
genug war, konnte man tber den zuge-
frorenen Fluss spazieren, Budchen wur-
den aufgebautund verkauften warmenden
Glihwein und Speisen. Jeden Tag wurde

Musik gespielt und man feierte das ein-
malige Erlebnis.

Lohnend war das Eis auch fiir die Betrei-
ber der Fahrschiffe, die das Fahrrecht fiir
den Rhein besalen und deshalb fir das
Betreten und Uberqueren (auch wenn die
Menschen dies zu FuR taten) eine Maut
von 10 Pfennig verlangen konnten.

Am 1.Mdrz lieB die Kalte schlieRlich
nach, so dass das auf einer Lange von
80 km angestaute Eis langsam wieder in
Bewegung geriet.

In der Nacht vom 2. auf den 3.Mdrz be-
gann die Eisdecke zu brechen und davon
zu treiben. Nach drei Wochen Zwangs-
pause konnten am 6.Mdrz die Schiffe
wieder auf dem Rhein fahren.
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anderwege an den Hangen
des Rheintals gibt es schon seit Jahrhun-
derten. Als Eispfade oder Wirtschaftswege
angelegt und spéter als Rheinhohenweg
bekannt, erlebten hier schon Generation-
en die Schonheit unserer Landschaft.
Seit 2005 ist nun der Rheinsteig-Wan-
derweg, der auf einer 320km langen
Strecke von Wiesbaden bis nach Bonn
fihrt, durchgdngig ausgeschildert und
begehbar gemacht worden. Sofort stieg
er in die Klasse der schonsten Wander-
wege Deutschlands auf und erhielt zahl-
reiche Pramierungen. Auf tberwiegend
schmalen und felsigen Pfaden bietet der
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Der Rlleinseig’ -

alter Weg in neuem Glanz!

Rheinsteig jedem ambitionierten Wan-
derfreund ein Naturerlebnis der Extra-
klasse. Der Ausblick auf den sich im Tal
windenden Rhein und die romantische
Mittelrhein-Landschaft sind einzigartig.

Als einen der schonsten Wander-
abschnitte empfehlen wir Thnen
die Wegstrecke von Riidesheim

ﬁ]:)er ASSITIEIHHS]’IE{HSSD nach LOTCll.

Zunéchst gehtes von Riidesheims beriihm-
ter Drosselgasse hinauf zum Niederwald-
Denkmal und vorbei an unseren Wein-
lagen Bischofsberg und Drachenstein.
Es folgt eine Passage mit vielen schénen
Blicken tber das enge Rheintal. Weiter
fihrt der Rheinsteig durch die Weinberge
des Frankenthals hinunter an den Fluss
nach Assmannshausen, wo Sie in unserem
Weingut pausieren kdnnen. Anschlieflend

steigt die Wanderstrecke wieder an, fel-
sige Pfade fiihren Sie immer wieder am
Hang entlang und leiten Sie durch den
beriihmten Assmannshduser Hollen-
berg. Einige schmale Seitentdler werden
durchquert ehe der Drei-Burgen-Blick
nochmals einen klassischen Rheinblick
erlaubt. Zum Abschluss der herrlichen
Teilstrecke flihrt der Rheinsteig wieder
steil hinunter nach Lorch.

Ob nach einer Etappe zur Rast oder als
Ausgangspunkt fiir eine Mehrtagestour:

Wir empfangen Sie gerne in
unserem Weingut & Hotel und
bieten Thnen zusatzlich den

Transport zum Etappeneinstieg

oder die Abholung vom Ziel.

Sprechen Sie uns an und vereinbaren Sie
mit uns die Einzelheiten!




Weinhandelsabkommen
zwischen der EU und den USA.:

Was dndert sich jetzt'

Das Ende letzten Jalu‘es
durch den EU -Agrarrat ge-
schlossene Weinhandelsab-

kommen ist zunichst nicht
mehr als die Wecllselseitig’e
Anerlzennung von Herstel-
lung’snormen der Wein-
produlztion. Doch es steckt
leider mehr dahinter...

Durch das Abkommen verspricht man
sich eine Belebung des Im- und Exports
von Weinen zwischen der EU und den
USA. Diese Vereinbarung ist damit das
jlingste Glied in einer Kette von Wein-
handelsabkommen zwischen der EU und
Drittstaaten. Aufergewdhnlich ist das
Abkommen, weil sein Inhalt von den vor-
angegangenen gravierend abweicht.

Was ist eigentlich...?

Bislang einigte sich die EU mit seinen Ver-
tragspartnern verbindlich auf gemeinsame
zuldssige Verfahren der Weinherstellung,
dem Abkommen mit den USA fehlt eine
solche gemeinsame Basis. Vielmehr wer-
den lediglich die in den Landern “iib-
lichen und zugelassenen Herstellungs-
praktiken” akzeptiert.

Dies fithrt aﬂerclings dazu, dass
amerikanische Weine, die mit fiir
deutsche Verhiltnisse untypisch—
en Methoden geleeltert Wur(len,
freien Zugang in die EU erhalten.

Inden USAistes den Winzern so beispiels-
weise selbst (berlassen, ob sie ihren
Wein, wie in der EU Ublich, traditionell in
Holzfassern lagern oder ob sie auf indus-
trielle Stahlfasser zurlickgreifen und in

*Spinning Cone Column-

Im Zusammenhang mit dem Weinhandelsabkommen zwischen der EU
und den USA geriet die Zulassung der aus Australien stammenden
“Schleuderkugeltechnologie” in das Interesse der Medien und Fachleute.

Was macht dieses Verfahren alles moglich? Was verandert es?

1 Spinning Cone Column ist eine Technik, um Wein in seine Bestand-
teile Alkohol, Wasser und Aromen zu zerlegen. Diese Komponenten
kénnen nach der Zerlegung mit Zusatzstoffen aufgebessert und
nach Wunsch wieder zusammengesetzt werden.

[0 Das Verfahren eignet sich bei der Weinproduktion zur Ent-
schwefelung, zur Herstellung von Aromakonzentraten und zur
Entalkoholisierung oder Teilentalkoholisierung.

[0 Theoretisch gestattet diese Neueinfiihrung dem Winzer, seine
Weine ganz auf die aktuellen Trends am Markt auszurichten und
je nach Geschmack der Kunden zusammenzumischen.

[0 Rechtlich muss noch entschieden werden, ob ein Produkt, das
zerlegt und anschliefend in neuer Kmbination zusammengesetzt
wurde, noch unter der Bezeichnung “Wein” verkauft werden darf.

diese Eichenholzchips zur Geschmacks-
verdnderung zusetzen. Eine verbreitete
Technik in den USA ist mittlerweile die
sogenannte  Schleuderkugeltechnologie
(siehe: Spinning Cone Column). Eine
Maschine trennt bei diesem Verfahren den
Wein in die einzelnen Substanzen Aroma
und Alkohol auf, anschlieffend konnen
diese in einem Verschnitt-Tank beliebig
und individell wieder miteinander kom-
poniert werden.

Ist diese Aufspaltung erst einmal erfolgt,
kann in den USA der Wein noch bis
zu einem Gesamtumfang von 35% mit
Wasser versetzt werden, um den Alko-
holgehalt zu reduzieren. Dies ist in der
Weinproduktion der EU vollkommen aus-
geschlossen.

Da im Weinhandelsabkommen keine
verbindlich zuldssigen Weinherstellungs-
verfahren festgelegt wurden, ist kiinftig
dem Import amerikanischer Weine, die
mit industriellen Methoden hergestellt
wurden, die Tir geoffnet. Es scheint, als
sei die beabsichtigte Exporterleichterung
fir europdische und speziell deutsche
Weine teuer erkauft.

Aufhorchen sollte der Ver-
braucher vor allem au{gruncl der
Tatsache, dass die Btikettierung
der Weine nicht auf die Verfahren

hinweisen muss, mit denen er

hergestellt wurde.

Der Weintrinker kann daher nicht nach-
vollziehen, ob er einen traditionell herge-
stellten Wein oder ein zusammengewdir-
feltes, unter Umstinden verwdssertes,
Produkt vor sich hat. Gerade in einem
Land wie Deutschland, in dem die Tra-
dition der Weinbereitung tiefe Wurzeln
hat, sollte man deshalb weiter auf die
heimischen Weine setzen. Da weils man,
was man hat!

Trotz aller Schwéachen und Kritikpunkte
findet das Abkommen bislang Anwen-
dung. Eine zweite Verhandlungsrunde, in
der lber eine Festlegung auf bestimmte
Produktionsverfahren, die Etikettierung
und den Schutz der Lagebezeichnungen
verhandelt werden soll, steht aber noch
aus.

Alternativen g’esucllt!
Naturkork als Weinflaschen-Verschluss ist riicklaufig

laschenverschliisse aus Naturkork
geraten wegen ihrer besonderen Eigen-
schaft, im Wein ab und zu einen “Kork-
geschmack” zu erzeugen, mehr und
mehr in die Kritik. Es wird geschétzt, dass
etwa 3% der mit Korken verschlossenen
Weine durch diesen verdorben wer-
den. Weine mit Korkgeschmack heifsen
“Korkschmecker”, sie riechen muffig und
haben einen unangenehm bitteren Nach-
geschmack. Die Verwendung von Natur-
kork ist wegen dieses Risikos in den letz-

\Von unserem Kiichen-

meister Volker Zinser

ten Jahren zurtickgegangen. Verschiedene
alternative Verschlisse fiir Weinflaschen
sind mittlerweile auf dem Markt zu find-
en (siehe re. Spalte). Welche davon sich
zukiinftig durchsetzen konnten, dariber
diskutieren momentan Fachleute.

Der Wunsch der Verbraucher
scheint immer noch der traditio-

HCHC KOI‘]QCHVCTSCthSS zu SCiH.

Fir die meisten Weintrinker ist die Erotik
des “Plopps” beim Offnen einer Flasche
eben fast genau so wichtig wie der
Flascheninhalt selbst. AuRerdem werden
alternative Verschliisse wie der Schraub-
verschluss oft mit Billigweinen assoziiert.
Bei guten Rotweinen wird zudem die Rei-
fung des auf Flaschen gefiillten Weines
durch den Naturkork gefordert.

Wir wollen dem Wunsch unserer Kunden
nach hochwertigen Verschliissen auch
weiter nachkommen. Verbunden ist damit
auch die Bereitschaft, sehr hochwertiges
Material zu verwenden, um die Anzahl
der Korkschmecker moglichst niedrig zu
halten. Dennoch denkt man auch bei den
Schons Gber Alternativen nach.

Wildhasenragout in Assmannshauser Spéthurgunder

Zutaten

150 gr.  Speck

1 Hase (ca.1,5 kg)
100 gr Karotten

100 gr  Sellerie

200 gr Zwiebeln

Pfefferkorner
2 Lorbeerblatter
) 2 EL Zucker
Q‘ 100 gr  Bauchfleischwiirfel
) 3 EL Preiselbeeren
N 2 Toastscheiben
D 1EL Senf
o 10 Champignons
g Mehl
Salz
‘ 5 11 Spétburgunder

Zubereitung

Hase in Stlicke zerteilen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und mit den Speck-
wirfeln im Brater anbraten.
Hasenstticke aus dem Brater nehmen
und Zwiebeln, Karotten, Sellerie,
Pfefferkorner und Lorbeerblatter gut
anrosten. Nun Zucker und Mehl mit-
rosten, die Hasenstlicke zugeben und
mit Assmannshduser Spatburgunder
auffiillen.

Preiselbeeren und Senf zugeben und
ca. 1 Stunde im Backofen bei 160°C
kochen. Die Hasenstticke in eine Form
geben. Die Sauce mit Salz und Pfeffer
wirzen und anschliellend passieren.
Toast und Champignons in Wiirfel
schneiden, mit den Bauchfleisch-
wiirfeln in einer Pfanne anbraten und
vor dem Servieren tiber das Gericht

ben- .
e Guten Appetit!
PP

Kunststofﬂeor]&en

Ein guter Kompromiss zwischen den
dsthetischen Anforderungen der Ver-
braucher und den Problemen des Natur-
korks. Der Kunststoffkorken wird aus
Polyaethylen oder einer Gummi-Misch-
ung hergestellt. Leider ist die Gasdich-
tigkeit vor allem bei ldngerer Lagerung
ein  Problem. Der Kunststoffkorken
sollte -wenn tiberhaupt- nur fiir Weine
des ,schnellen Konsums” eingesetzt
werden. Wir haben ihn in 2002 getestet
und die Erfahrung gebietet uns, diesen
Verschluss nicht mehr einzusetzen.

SC]]I'all])VGTSCllluSS

Aus rein praktischen Gesichtspunk-
ten heraus der beste Verschluss: Sehr
preiswert - und dazu hochst effektiv.
Der Verschluss bleibt sehr lange dicht,
“Korkschmecker” gibt es nicht und eine
angebrochene Flasche ist leicht wieder
zu verschlielen. Da zuerst Billigweine
mit der Schraubkappe verschlossen
wurden, stellt diese Variante meist eine
Assoziation zu solchen Qualititen her.
Denkbar ist der Schraubverschluss in
unserem Hause fiir die Ausschankweine
sowie als sog. “Long cap” mit integrier-
ter Kapsel fiir frische Rieslingweine.
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Der Glasstopfen sorgt allein dank der
Kunststoffdichtung fiir einen guten Ver-
schluss. Vorteil dieses Systems ist neben
der hohen Dichtigkeit und Geschmacks-
neutralitit die Tatsache, dass zum Off-
nen kein Werkzeug benétigt wird. Das
Material 1aBt ihn von der Wertigkeit mit
dem Naturkork konkurrieren. Wenn
mehr Erfahrungswerte vorliegen, wer-
den wir tber den Einsatz entscheiden.
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