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1. Ertragsschatzung Trauben
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1.6 Modelle der Mengenbegrenzung fiir Qualitatswein in Deutschland nach Anbaugebieten
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2.2.9 Qualitatsstufen PFALZ
2.2.10 Qualitatsstufen RHEINGAU
2.2.11 Qualitatsstufen RHEINHESSEN
2.2.12 Qualitatsstufen SAALE-UNSTRUT (Sachsen)
2.2.13 Qualitatsstufen SAALE-UNSTRUT (Sachsen-Anhalt)
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5.2 Kiihlung in der Weinbereitung
5.2.1 Anlagenbemessung
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7.1 Ubersichtstabelle Filterschichten
7.2 Zuordnung verschiedener Markenkieselguren aufgrund der Filtereigenschaft
7.3 Anleitung zur Filtrationsdurchflihrung bei der Anschwemmfiltration
7.4 Ungefahre Filterfliche und Trubaufnahmekapazitat von Hefefiltern und Kieselgurfiltern
7.5 Anstrémgeschwindigkeiten bei unterschiedlichen Schlauchdurchmessern in Bezug zur Filterfléche
7.6 Schichtenfiltration: maximale Anstromgeschwindigkeit und Druckdifferenz
8. Flaschenfiillung
8.1 Fiillmengen von Fertigpackungen
8.2 Zulassige Nennfiillmengen und Fiilllmengenbereiche von Fertigpackungen (in Litern)
8.3 Volumenausdehnung (ml) eines trockenen Weines mit 12 % vol. Alkohol
8.4 Durchschnittliche Gewichte und MaRe verschiedener Weinflaschen
8.5 Flaschenzahlen verschiedener Weinflaschen pro Palette
8.6 Normen und Abflllbedingungen von Weinflaschen
8.7 Fillvolumen
8.8 Einsatz verschiedener Leimtypen bei unterschiedlichen Betriebsbedingungen
9. Lagerung von Wein
9.1 Optimale Lagerbedingungen fiir Wein
9.1.1 Fasskeller/ Edelstahlbehalter
9.1.2 Holzfasskeller/ Barriques
9.1.3 Flaschenlager
9.2 Wasserdampf und Kondensation in Lagerraumen
9.3 Gefrierpunkt von Alkohol-/Wasser-Lésungen
9.4 Taupunkttabelle
9.5 Optimale Trinktemperaturen fiir Wein
9.6 Zustand gelagerter alterer Flaschenweine
9.6.1 Zustandsbeschreibung der Fiillhéhe
9.6.2 Abstand des Fiillspiegels vom Kork und Einschatzung der Qualitat und Reife bei Burgunderflaschen
9.6.3 Zustandsbeschreibung der Etiketten dlterer Weine
10. Sensorik
10.1 Tribungen im Wein
10.2 Weinfehler
10.3 Leitfaden zur Weinbeurteilung
10.4 Einfache sensorische Tests in der Praxis
10.4.1 Triangeltest
10.4.2 Rangordnungspriifung

D. Weinchemie und Mikrobiologie

1. Aromastoffe in der Traube und im Wein -
1.1 Prim&raromen aus der Traube
1.2 Sekundararomen (Garungsaromen)
1.3 Tertidraromen (Lagerbukett)
1.4 Entstehung von Bdcksern
2. Ubersicht der wichtigsten Weininhaltsstoffe
3. Entsduerung - chemisch betrachtet
4, Stoffwechsel
4.1 Kohlenhydrat-Soffwechsel: Glykolyse
4.2 Kohlenhydrat-Stoffwechsel: Reduktion von Pyruvat zu Garungsprodukten
4.3 Energiestoffwechsel: Citrat-Zyklus

4.4 Energie-Stoffwechsel: Citrat-Zyklus - Zusammenhange mit anderen Stoffwechselwegen und -produkten

4.5 Herkunft der Kohlenstoffgeriiste von Aminosauren
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4.6 Ubersicht Zuckerstoffwechsel

4.7 Ubersicht der Bildung wichtiger Weininhaltsstoffe in der Hefe

4.8 Kohlenhydrat-Stoffwechsel: Gluconeogenese

4.9 Citrat-Abbau und Diacetylbildung im Rahmen des MLF

4.10 Verdorbene Weine

4.11 Entstehung fliichtiger Phenole aus Hydroxyzimtsauren

4.12 Angriffspunkte verschiedener Pektinasen am Pektinmolekiil
5. Rotwein: Schwerpunkt phenolische Verbindungen der Beere

5.1 Anthocyanidine

5.2 Flavan-3-ole

5.3 Direkte Weiterreaktion von Anthocyanen untereinander

5.4 Anthocyan-Tannin-Polymere (A-T-Addukte)

5.5 Tannin-Anthocyan-Polymere (T-A-Addukte)

5.6 BildungvonH,0,

5.7 Fenton-Reaktion: Bildung von Acetaldehyd

5.8 Bildung Methylmethin-verbriickter Polymere

5.9 Polymere der Flavan-3-ole

5.10 Pyranoanthocyane

Anhang

MaReinheiten und Umrechnung
Fristen und Stichtage fiir Weinbaubetriebe in Rheinland-Pfalz
Stichwortverzeichnis
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