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I‘:?G Bayerische Landesanstalt flr
¢ Weinbau und Gartenbau

Fachzentrum Analytik — Nr. A1-3107

Bestimmung von Aminosauren in Trauben, Most und Wein

Arbeitsgebiet:  oenologische und pflanzliche Analytik

Kategorien: Aminoséaureanalytik

Schlagworte: GC, Derivatisierung

Bearbeiter: Dr. Martin Gel3ner, Team Al

Beginn: 01. Aug. 2003 Ende: 01. Aug. 2009
Finanzierung:  Bayerisches Staatsministerium fir Landwirtschaft und Forsten

Kooperation mit: LWG W1, W2, W3, FZ-A A2

Hintergrund:
Aminoséauren sind flur die Hefeerndhrung von Bedeutung und spiegeln den Rei-

fe- und auch Gesundheitszustand des Lesgutes wieder.

Zielsetzung:
Erarbeitung von zuverlassigen Richtwerten fir Reife- und Gesundheitszustand

des Lesegutes. Festlegung von Richtwerten fir eine ausreichende N-Versor-
gung der Hefen.

Standort: -

Faktoren und Stufen:

A=Rebsorten; B=Jahrgang; C=Gesundheitszustand
A: 1=Mdller-Thurgau; 2=Silvaner; 3=Riesling;
B: 1=2003; 2=2004; 3=2005; 4=2006; 5=2007; 6=2008;
C: 1=gesundes Lesegut; 2=faules Lesegut

Bonituren und Messungen:
gaschromatographische Analytik

Bemerkungen: -
Verdffentlichungen: -

Dienstgebaude:
Bayerische Landesanstalt fir Weinbau und Gartenbau e HerrnstraBe 8 e 97209 Veitshéchheim
Zentral-Tel. 0931/9801-0 e e-mail: poststelle@Ilwg.bayern.de e Internet: http://www.lwg.bayern.de
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Bayerische Landesanstalt fir
Weinbau und Gartenbau

Fachzentrum Analytik — Nr. A1-0208

2008 Jahrgangsbesonderheiten

Arbeitsgebiet:  oenologische und pflanzliche Analytik

Kategorien: Most- und Weinanalytik

Schlagworte: Gesundheitszustand, Anreicherung, Entsduerung

Bearbeiter: Dr. Martin Gel3ner, Team Al

Beqinn: 01. Aug. 2008 Ende: 01. Jul. 2009
Finanzierung:  Bayerisches Staatsministerium fir Landwirtschaft und Forsten

Kooperation mit: LWG W1, LWG W3, GWF

Hintergrund:
Jeder Weinjahrgang hat seine "Besonderheiten” und Herausforderungen.

Zielsetzung:
Information der frankischen Weinwirtschaft tGber sinnvolle und notwendige oeno-

logische MalRnhahmen.

Standort: Franken

Faktoren und Stufen:
A=Gesundheitszustand; B=Mostinhaltsstoffe; C=Weininhaltsstoffe

Bonituren und Messungen:
Sensorik; chemische Analytik; physikalische Analytik; enzymatische Analytik

Bemerkungen:
Muss fur jeden Jahrgang durchgefiihrt werden.

Veroffentlichungen:
Information Gber Oenofax und Fachpresse

Dienstgebaude:
Bayerische Landesanstalt fir Weinbau und Gartenbau e HerrnstraBe 8 e 97209 Veitshéchheim
Zentral-Tel. 0931/9801-0 e e-mail: poststelle@Ilwg.bayern.de e Internet: http://www.lwg.bayern.de

—A2-—




Bayerische Landesanstalt fir
Weinbau und Gartenbau

Fachzentrum Analytik — Nr. A1-4008

Behandlungsmittel zur Erhéhung der Weinqualitat

Arbeitsgebiet:  oenologische und pflanzliche Analytik

Kategorien: Most- und Weinanalytik

Schlagworte: Behandlungsmittel, Kalk, Bentonit, Eiweil3praparate
Bearbeiter: Dr. Martin Gel3ner, Team Al

Beginn: 01. Aug. 2008 Ende: 01. Aug. 2009
Finanzierung:  Bayerisches Staatsministerium fir Landwirtschaft und Forsten

Kooperation mit: LWG W2, FZ-A A2

Hintergrund:
Durch oenologische Verfahren kann auf die Weinqualitat Einfluss genommen

werden. Fur den Weinproduzenten wird eine grof3e Zahl von unterschiedlichen
Behandlungsmitteln angeboten. Die Entscheidung welches Mittel anzuwenden
ist stellt ein Problem dar.

Zielsetzung:
Informationen Uber Wirksamkeit und Anwendungsmenge sollen dem Weinpro-

duzenten eine Entscheidungshilfe geben.

Standort: -

Faktoren und Stufen:
A=Gesundheitszustand; B=Mostinhaltsstoffe; C=Weininhaltsstoffe

Bonituren und Messungen:
Sensorik; chemische Analytik; physikalische Analytik; enzymatische Analytik

Bemerkungen:
Muss fur jeden Jahrgang durchgefiihrt werden.

Veroffentlichungen:
Information Gber Oenofax und Fachpresse

Dienstgebaude:
Bayerische Landesanstalt fir Weinbau und Gartenbau e HerrnstraBe 8 e 97209 Veitshéchheim
Zentral-Tel. 0931/9801-0 e e-mail: poststelle@Ilwg.bayern.de e Internet: http://www.lwg.bayern.de

—A-3-—




Bayerische Landesanstalt fir
Weinbau und Gartenbau

Fachzentrum Analytik — Nr. A1-3407

Bestimmung von Aromastoffen in Wein

Arbeitsgebiet:  oenologische und pflanzliche Analytik

Kategorien: Most- und Weinanalytik

Schlagworte: Terpene

Bearbeiter: Dr. Martin Gel3ner, Team Al

Beginn: 01. Aug. 2005 Ende: 01. Aug. 2010
Finanzierung:  Bayerisches Staatsministerium fir Landwirtschaft und Forsten

Kooperation mit: LWG W1, W2, W3, FZ-A A2

Hintergrund:
Aromastoffe sind ausschlaggebende Inhaltsstoffe fir die Weinqualitat.

Zielsetzung:
Erarbeitung von Zusammenhéngen zwischen Sensorik und Konzentrationen

von Aromastoffen.

Standort: -

Faktoren und Stufen:
A=GC-MS-Analytik; B=Sensorik
A: 1=Terpene; 2=Ester; 3=sonstige Stoffgruppen

Bonituren und Messungen:
gaschromatographische Analytik mit massenselektivem Detektor

Bemerkungen: -
Verdffentlichungen: -

Dienstgebaude:
Bayerische Landesanstalt fir Weinbau und Gartenbau e HerrnstraBe 8 e 97209 Veitshéchheim
Zentral-Tel. 0931/9801-0 e e-mail: poststelle@Ilwg.bayern.de e Internet: http://www.lwg.bayern.de

—A-4—




Bayerische Landesanstalt fir
Weinbau und Gartenbau

Fachzentrum Analytik — Nr. A1-3207

Bestimmung von Most- und Weininhaltstoffen mittels FTIR

Arbeitsgebiet:  oenologische und pflanzliche Analytik

Kategorien: Most- und Weinanalytik

Schlagworte: Schnellmethode, FTIR

Bearbeiter: Dr. Martin Gel3ner, Team Al

Beginn: 01. Aug. 2003 Ende: 01. Aug. 2009
Finanzierung:  Bayerisches Staatsministerium fir Landwirtschaft und Forsten

Kooperation mit: LWG W1, W2, W3, FZ-A A2

Hintergrund:
Die FTIR ist ein Verfahren fur die Untersuchung von Most und Wein ohne die

Verwendung von Chemikalien. Es ist eine einfache und schnelle Bestimmung
von Hauptinhaltsstoffen in Most und Wein.

Zielsetzung:
Verlassliche, hinreichend genaue Verfahren fiur die Untersuchung von Most und

Wein ohne die Verwendung von Chemikalien fir die weinausbauende Praxis
entwickeln. Produkte (Methoden) fir zuverlassige, einfache und schnelle Be-
stimmung von Hauptinhaltsstoffen der Praxis zur Verfligung stellen.

Standort: -

Faktoren und Stufen:
A=FTIR-Analytik; B=Referenzanalytik

Bonituren und Messungen:
chemische Analytik; physikalische Analytik; spektoskopische Analytik; enzyma-
tische Analytik

Bemerkungen: -
Verdffentlichungen: -

Dienstgebaude:
Bayerische Landesanstalt fir Weinbau und Gartenbau e HerrnstraBe 8 e 97209 Veitshéchheim
Zentral-Tel. 0931/9801-0 e e-mail: poststelle@Ilwg.bayern.de e Internet: http://www.lwg.bayern.de
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Bayerische Landesanstalt fir
Weinbau und Gartenbau

Fachzentrum Analytik — Nr. A1-0108

Reifemessungen fir 2008

Arbeitsgebiet:  oenologische und pflanzliche Analytik

Kategorien: Mostanalytik

Schlagworte: Reife, Lagen Rebsorten, aktueller Reifestand

Bearbeiter: Dr. Martin Gel3ner, Team Al

Beqinn: 01. Jul. 2008 Ende:  01. Okt. 2008
Finanzierung:  Bayerisches Staatsministerium fir Landwirtschaft und Forsten

Kooperation mit: GWF, LWG W1, LWG W3

Hintergrund:
Die Reifemessungen der LWG und verschiedener Praxisbetriebe stellen die

Reifesituation fast der gesamten frankischen Weinbauflache dar.

Zielsetzung:
Information der frankischen Weinwirtschaft tiber den aktuellen Reifestand.

Standort: Franken

Faktoren und Stufen:
A=Termin; B=Standort; C=Rebsorte

Bonituren und Messungen:
Mostgewicht; Gesamtsaure; pH-Wert

Bemerkungen:
Muss jedes Jahr durchgefiihrt werden.

Veroffentlichungen:
wochentliche Information Uiber Oenofax

Dienstgebaude:
Bayerische Landesanstalt fir Weinbau und Gartenbau e HerrnstraBe 8 e 97209 Veitshéchheim
Zentral-Tel. 0931/9801-0 e e-mail: poststelle@Ilwg.bayern.de e Internet: http://www.lwg.bayern.de

—A-6—




Bayerische Landesanstalt fir
Weinbau und Gartenbau

Fachzentrum Analytik — Nr. A1-1007

Festlegung und Bestimmung von analytische Indikatoren fir Gesund-
heitszustand und den Reifezustand des Lesegutes

Arbeitsgebiet:  oenologische und pflanzliche Analytik

Kategorien: Mostanalytik

Schlagworte: Faulnisparameter, Mostinhaltsstoffe

Bearbeiter: Dr. Martin Gel3ner, Team Al

Beginn: 01. Aug. 2002 Ende: 01. Aug. 2009
Finanzierung:  Bayerisches Staatsministerium fir Landwirtschaft und Forsten

Kooperation mit: LWG W1, W2, W3, FZ-A A2 , GWF

Hintergrund:
Der Gesundheitszustand der Trauben ist entscheidend fiir den Weinausbau und

die Weinqualitat.

Zielsetzung:
Etablierung von Untersuchungsmethoden zur Bestimmung von Faulnisindikato-

ren und Festlegung von maximalem Faulnisanteil fir die Bereitung von Profil-
weinen.

Standort: Franken

Faktoren und Stufen:

A=Inhaltsstoffe; B=Untersuchungsverfahren
A: 1=Gluconséure; 2=flichtige Saure; 3=Magnesiumgehalt; 4=NOPA;
B: 1=FTIR;2=Enzymatik; 3=chemisch-physikalische Analytik

Bonituren und Messungen:
Sensorik; chemische Analytik; physikalische Analytik; enzymatische Analytik

Bemerkungen: -

Veroffentlichungen:
Information Uber Oenofax und Fachpresse

Dienstgebaude:
Bayerische Landesanstalt fir Weinbau und Gartenbau e HerrnstraBe 8 e 97209 Veitshéchheim
Zentral-Tel. 0931/9801-0 e e-mail: poststelle@Ilwg.bayern.de e Internet: http://www.lwg.bayern.de

—A-7-—




Bayerische Landesanstalt fir
Weinbau und Gartenbau

Fachzentrum Analytik — Nr. A1-5007

Spirituosenanalytik mittels FTIR

Arbeitsgebiet:  oenologische und pflanzliche Analytik

Kategorien: Spirituosenanalytik

Schlagworte: FTIR, Methanol, Alkoholgehalt, Zucker

Bearbeiter: Dr. Martin Gel3ner, Team Al

Beginn: 01. Apr. 2004 Ende: 01. Aug. 2008
Finanzierung:  Bayerisches Staatsministerium fir Landwirtschaft und Forsten

Kooperation mit: Frankischer Klein- und Obstbrennerverband

Hintergrund:
Mit Hilfe der FTIR kénnen schnell und ohne Chemikalien die Hauptinhaltsstoffe

von Spirituosen analysiert werden. Voraussetzung ist eine robuste Geréate-
kalibration.

Zielsetzung:
Entwicklung einer Routinemethode fir die Spirituosenanalytik

Standort: -

Faktoren und Stufen:
A=FTIR-Analytik; B=Referenzanalytik

Bonituren und Messungen:
Sensorik; chemische Analytik; physikalische Analytik; gaschromatographische
Analytik

Bemerkungen:
Muss an den Proben der Frankischen Spirituosenpramierung 2008 noch auf

Praxistauglichkeit getestet werden.

Verdffentlichungen: -

Dienstgebaude:
Bayerische Landesanstalt fir Weinbau und Gartenbau e HerrnstraBe 8 e 97209 Veitshéchheim
Zentral-Tel. 0931/9801-0 e e-mail: poststelle@Ilwg.bayern.de e Internet: http://www.lwg.bayern.de

—A-8-—




I‘:?G Bayerische Landesanstalt flr
¢ Weinbau und Gartenbau

Fachzentrum Analytik — Nr. A1-1107

Bestimmung von N-Verbindungen in Traube und Most

Arbeitsgebiet:  oenologische und pflanzliche Analytik
Kategorien: Stickstoffanalytik

Schlagworte: hefeverwertbarer Stickstoff, Garsicherheit, Traubenqualitat,
Mostqualitat

Bearbeiter: Dr. Martin Gel3ner, Team Al
Beginn: 01. Aug. 2002 Ende: 01. Aug. 2009
Finanzierung:  Bayerisches Staatsministerium fir Landwirtschaft und Forsten

Kooperation mit: LWG W1, W2, W3, FZ-A A2

Hintergrund:
Der Gehalt an N-Verbindungen ist ausschlaggebend fur die Hefeernahrung und

somit fUr die Vergarung von Most.

Zielsetzung:
Erarbeitung von zuverlassigen Richtwerten fir eine ausreichende N-Versorgung

der Hefen.

Standort: Franken

Faktoren und Stufen:

A=Rebsorten; B=Jahrgang; C=Untersuchungsverfahren
A: 1=Mdller-Thurgau; 2=Silvaner; 3=Riesling;
B: 1=2002; 2=2003; 3=2004; 4=2005; 5=2006; 6=2007; 7=2008;
C: 1=FTIR; 2=Enzymatik; 3=chemisch-physikalische Analytik

Bonituren und Messungen:
chemische Analytik; physikalische Analytik; enzymatische Analytik

Bemerkungen: -

Veroffentlichungen:
Information Uber Oenofax und Fachpresse

Dienstgebaude:
Bayerische Landesanstalt fir Weinbau und Gartenbau e HerrnstraBe 8 e 97209 Veitshéchheim
Zentral-Tel. 0931/9801-0 e e-mail: poststelle@Ilwg.bayern.de e Internet: http://www.lwg.bayern.de

—A9Q-—




I‘:?G Bayerische Landesanstalt flr
¢ Weinbau und Gartenbau

Fachzentrum Analytik — Nr. A1-2007

Bestimmung des Alterungspotentiales von Weinen

Arbeitsgebiet:  oenologische und pflanzliche Analytik

Kategorien: Weinanalytik

Schlagworte: UTA, Firne, Alterungspotential

Bearbeiter: Dr. Martin Gel3ner, Team Al

Beginn: 01. Aug. 1995 Ende: 01. Aug. 2008
Finanzierung:  Bayerisches Staatsministerium fir Landwirtschaft und Forsten

Kooperation mit: LWG W2, LGL

Hintergrund:
Auf Weinflaschen muss zwar noch kein Mindesthaltbarkeitsdatum angegeben

werden, aber der Verbraucher erwartet einen genussreifen Wein.

Zielsetzung:
Entwicklung von Verfahren die eine zuverlassige Aussage Uber das Alterungs-

verhalten von Wein zulassen. Der Weinproduzent soll seinen Kunden Informati-
onen Uber die Lagerfahigkeit seiner Weine geben kdénnen.

Standort: Franken

Faktoren und Stufen:
A=Rebsorten; B=Jahrgang; C=Alterungsverfahren;
A: 1=Mdller-Thurgau; 2=Silvaner; 3=Riesling;
B: 1=1997; 2=1999; 3=2001; 4=2002; 5=2003; 6=2004; 7=2005; 8=2006;
9=2007; 10=2008;
C: 1=Thermische Alterung; 2=Chemische Alterung

Bonituren und Messungen:
Sensorik, Aromaprofile

Bemerkungen: -

Verdffentlichungen:
Bereits Uber 10

Dienstgebaude:
Bayerische Landesanstalt fir Weinbau und Gartenbau e HerrnstraBe 8 e 97209 Veitshéchheim
Zentral-Tel. 0931/9801-0 e e-mail: poststelle@Ilwg.bayern.de e Internet: http://www.lwg.bayern.de

- A-10 -




Bayerische Landesanstalt fir
Weinbau und Gartenbau

Fachzentrum Analytik — Nr. A1-3007

Etablierung von Methoden zur Betriebskontrolle

Arbeitsgebiet:  oenologische und pflanzliche Analytik

Kategorien: Weinanalytik

Schlagworte: Schnellbestimmungen, Betriebskontrolle

Bearbeiter: Dr. Martin Gel3ner, Team Al

Beginn: 01. Aug. 1995 Ende: 01. Aug. 2009
Finanzierung:  Bayerisches Staatsministerium fir Landwirtschaft und Forsten

Kooperation mit: LWG W2

Hintergrund:
Weinausbauende Betriebe sollten die wichtigsten Parameter zur Kontrolle von

Garung, BSA und Weinentwicklung einfach und genau selbst durchfiihren kén-
nen.

Zielsetzung:
Entwicklung von Verfahren, die eine Schnellalterung von Wein erlauben, um

Hinweise auf die Lagerfahigkeit von Wein zu geben.

Standort: -

Faktoren und Stufen:
A=Inhaltsstoffe; B=Untersuchungsmethoden
A: 1=Glucose; 2=Fructose; 3=Apfelsaure;
B: 1=Sensorik; 2=Titrationsverfahren; 3=spektroskopische Methoden;
4=Enzymatik

Bonituren und Messungen:
chemische Analytik; physikalische Analytik; enzymatische Analytik

Bemerkungen: -
Verdffentlichungen: -

Dienstgebaude:
Bayerische Landesanstalt fir Weinbau und Gartenbau e HerrnstraBe 8 e 97209 Veitshéchheim
Zentral-Tel. 0931/9801-0 e e-mail: poststelle@Ilwg.bayern.de e Internet: http://www.lwg.bayern.de

- A-11 -




Bayerische Landesanstalt fir
Weinbau und Gartenbau

Fachzentrum Analytik — Nr. A3-01

Untersuchung von Bdden und géartnerischen Erden aus Freiland- und Ge-
wachshausversuchen auf pflanzennotwendige Haupt- und Spurennéhr-
stoffe, bodenphysikalische Parameter und anorganische Schadstoffe
(Analysis of plant nutrients, inorganic pollutants and physical properties in soils
from field trials and greenhouse trials)

Arbeitsgebiet:  Umweltanalytik

Kategorien: Bodenuntersuchung

Schlagworte: Boden, Substrat, Nahrstoff

Bearbeiter: Dr. Manfred Klemisch, Team A3

Beqinn: 01. Jan. 2008 Ende: 31. Dez. 2008
Finanzierung:  Bayerisches Staatsministerium fir Landwirtschaft und Forsten

Kooperation mit: LWG, LfL

Hintergrund:
Eine zentrale Frage der angewandten Forschung im Bereich der Bewirtschaf-

tung und Pflege von landbaulich genutzten und naturnahen Okosystemen ist die
Betrachtung von Stoffflissen im Boden. Die Moglichkeit zur gezielten Beschrei-
bung von Stoffgehalten in Boden und Substraten ist dabei grundlegend fur die
Arbeit der beiden Behdrden im Bereich der Weiterentwicklung von Landnut-
zungssystemen und der Umsetzung von agrarrechtlichen Normen.

Zielsetzung:
Bereitstellung exakter, reproduzierbarer Messwerte aus Analysen von Boden-

und Substratproben der Forschungsabteilungen von LWG und LfL unter Ver-
wendung anerkannter, genormter Untersuchungsmethoden

Standort: Bayern

Faktoren und Stufen:

Bonituren und Messungen:
u.a. Extraktion mit nachfolgender Messung am Photometer, Flammenphotome-
ter, AAS; trockene Verbrennung

Bemerkungen: -

Verdffentlichungen:
LWG-Jahresbericht

Dienstgebaude:
Bayerische Landesanstalt fir Weinbau und Gartenbau e HerrnstraBe 8 e 97209 Veitshéchheim
Zentral-Tel. 0931/9801-0 e e-mail: poststelle@Ilwg.bayern.de e Internet: http://www.lwg.bayern.de

-A-12 -




Bayerische Landesanstalt fir
Weinbau und Gartenbau

Fachzentrum Analytik — Nr. A3-02

Untersuchung von Saatgut von Getreide, Mais, Leguminosen, Futtergra-
sern, Gemise im Rahmen der amtlichen Saatgutanerkennung
(Determination of seed quality characteristics such as analytical purity, germina-
tion test, seed health and grain weight of cereal, maize, legumes, forage crops
and vegetable)

Arbeitsgebiet:  Umweltanalytik

Kategorien: Saatgutuntersuchung

Schlagworte: Saatgut, Besatz, Keimfahigkeit

Bearbeiter: Dr. Manfred Klemisch, Team A3

Beqinn: 01. Jan. 2008 Ende: 31. Dez. 2008
Finanzierung:  Bayerisches Staatsministerium fir Landwirtschaft und Forsten

Kooperation mit: LfL

Hintergrund:
Die hohe Qualitat von Saatgut landwirtschaftlich genutzter Pflanzenarten wird

durch das deutsche Saatgutverkehrsgesetz gewahrleistet. Zertifiziertes Saatgut
darf nur nach der Anerkennung der Einhaltung wichtiger Qualitatsparameter in
den Handel gelangen. Die Anerkennung muss durch eine staatliche Stelle erfol-
gen.

Zielsetzung:
Sicherung einer hohen Saatgutqualitdt durch Untersuchung von Proben der

amtlichen Saatgutanerkennung und Saatgutverkehrskontrolle
Standort: Unterfranken (Getreide, Mais, Futterpflanzen), Bayern (Gemuse)

Faktoren und Stufen:

Bonituren und Messungen:
Besatz, Keimfahigkeit, Tausendkorngewicht

Bemerkungen: -

Verdffentlichungen:
LWG-Jahresbericht

Dienstgebaude:
Bayerische Landesanstalt fir Weinbau und Gartenbau e HerrnstraBe 8 e 97209 Veitshéchheim
Zentral-Tel. 0931/9801-0 e e-mail: poststelle@Ilwg.bayern.de e Internet: http://www.lwg.bayern.de
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Bayerische Landesanstalt fir
Weinbau und Gartenbau

Fachzentrum Analytik — Nr. A2-0707

Spontangarung mit verschiedenen Zusétzen zum Most

Arbeitsgebiet:  Biologische Analytik

Kategorien: Oenologische Mikrobiologie

Schlagworte: Spontangérung, Hefepopulation, SO,, Ascorbinsaure
Bearbeiter: Christine Maier

Beginn: Herbst 2005 Ende: Herbst 2010
Finanzierung:  Bayerisches Staatsministerium fir Landwirtschaft und Forsten

Kooperation mit: LWG, SG A1, W2

Hintergrund:
Spontangarungen werden im Hinblick des Terroirgedankens und zur Erzeugung

individueller Weine wieder vermehrt durchgefiihrt. Die Weinqualitaten unterlie-
gen grolRen Schwankungen und kénnen den Erwartungen oftmals nur unzurei-
chend gerecht werden.

Zielsetzung:
Optimierung der Spontangarung durch verschiedene Mostzusatze

Standort: Versuchskeller LWG, Labor Mikrobiologie

Faktoren und Stufen:
A: Spontangéarung ohne Zusatz, B: Spontangarung mit SO,-Zusatz,
C: Spontangarung mit Ascorbinsédurezusatz, D: Garung mit TRZH

Bonituren und Messungen:
Garverlauf, Entwicklung der Mikroorganismenpopulation,
weinchemische Analyse, Sensorik

Bemerkungen: -

Verdéffentlichungen:

Miltenberger: Gezielte Spontangarung, Jahresbericht 2003,

Miltenberger: Spontangérung: "Natur gegen Hightech”, Jahresbericht 2005

Miltenberger et al: Spontangérung - eine Alternative zur Reinzuchtgéarung?!, Deutsches Weinbau
Jahrbuch 2006, http://www.lwg.bayern.de/analytik/mikrobiologie/22748/

Herrmann: Spontangarung, Jahresbericht 2006

Herrmann: Spontangarung in der Praxis, VOENOS 2007 - Statusseminar zu aktuellen Themen
aus der oenologischen Mikrobiologie, http://www.lwg.bayern.de/analytik/18284/linkurl_3.pdf

Dienstgebaude:
Bayerische Landesanstalt fir Weinbau und Gartenbau e Herrnstral3e 8 « 97209 Veitshdchheim
Zentral-Tel. 0931/9801-0 » e-mail: poststelle@Ilwg.bayern.de e Internet: http://www.lwg.bayern.de
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Bayerische Landesanstalt fir
Weinbau und Gartenbau
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Fachzentrum Analytik — Nr. A2-0807

Garversuch mit verschiedenen neuen Mischhefepraparaten
(Saccharomyceten, Nichtsaccharomyceten)

Arbeitsgebiet:  Biologische Analytik

Kategorien: Oenologische Mikrobiologie

Schlagworte: Hefetestung, Mischhefepraparate, Garverlauf, Sensorik
Bearbeiter: Erna Schindler

Beginn: Herbst 2006 Ende: Herbst 2009
Finanzierung:  Bayerisches Staatsministerium fir Landwirtschaft und Forsten

Kooperation mit: LWG, SG A1, W2

Hintergrund:
Im Fachhandel werden Mischhefepraparate angeboten fir die Erzeugung von

Weinen mit mehr facettenreicher Aromatik

Zielsetzung:
Simulation von Spontangarungen und Testung von Mischhefepraparaten (Sac-

charomyceten und Nichtsaccharomyceten) im Vergleich zu einer Garung ohne
Hefebeimpfung und einer Garung mit einer garstarken TRZH

Standort: Versuchskeller LWG, Labor Mikrobiologie

Faktoren und Stufen:

A: Spontangéarung, B: Garung mit Mischhefepréparaten, C: Garung mit TRZH
Vergleich verschiedene Mischhefepréaparate mit Saccharomyceten und Nicht-
saccharomyceten

Bonituren und Messungen:
Garverlauf, Entwicklung der Mikroorganismenpopulation,
weinchemische Analyse, Sensorik

Bemerkungen: -

Veréffentlichungen:

Herrmann: Empfehlungen der oenologischen Mikrobiologie, VOENOS 2007 - Kellerwirtschafts-
kurs, http://www.lwg.bayern.de/analytik/27672/linkurl _3.pdf

Herrmann: Spontangérung in der Praxis, VOENOS 2007 - Statusseminar zu aktuellen Fragen aus
der oenologischen Mikrobiologie, http://www.lwg.bayern.de/analytik/18284/linkurl_3.pdf

Dienstgebaude:
Bayerische Landesanstalt fir Weinbau und Gartenbau e Herrnstral3e 8 « 97209 Veitshdchheim
Zentral-Tel. 0931/9801-0 » e-mail: poststelle@Ilwg.bayern.de e Internet: http://www.lwg.bayern.de
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Bayerische Landesanstalt fir
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Fachzentrum Analytik — Nr. A2-1007

Behebung von Géarstockungen

Arbeitsgebiet:  Biologische Analytik

Kategorien: Oenologische Mikrobiologie

Schlagworte: Garstockung, Glucose/Fructose Vehéltnis, Lysozym, Apoptose
Bearbeiter: Erna Schindler, Annette Saftenberger-Geis

Beginn: Herbst 2006 Ende: Herbst 2009
Finanzierung:  Bayerisches Staatsministerium fir Landwirtschaft und Forsten

Kooperation mit: LWG, SG W2, Al

Hintergrund:
Bei Garstockungen ist das Glucoe / Fructose Verhaltnis deutlich unter 1. Es soll

getestet werden, welche MalRnahmen bei Garstockungen greifen

Zielsetzung:
Erreichen einer Durchgéarung durch Einsatz einer speziell empfohlenen Hefe in

Kombination mit garstarken Hefen und den Zusatz von Hefezellwandprodukten
sowie Hilfsstoffen zur VergréRerung der inneren Oberflache

Standort: Versuchskeller LWG, Labor Mikrobiologie

Faktoren und Stufen:
A: Fructophile Hefe, B: garstarke Hefen, C: Hefezellwandprodukt, D: Perlite
Einsatz der Hefen und Zusatzstoffe in unterschiedlichen Kombinationen

Bonituren und Messungen:

Lebendkeimzahl, Bestimmung der Apoptose, Bestimmung der Glucose und
Fructose (enzymatisch), Aminosauregehalt, YANC, weinchemische Analyse,
Sensorik

Bemerkungen: -

Verdffentlichungen:

Miltenberger: Zygosaccharomyces bailii bei Géarstérungen, Jahresbericht 2005

Herrmann: Behebung von Gérstérungen, Jahresbericht 2006

Herrmann: Géarstdrungen beim Wein, VOENOS 2007 - Statusseminar zu aktuellen Themen aus
der oenologischen Mikrobiologie, http://www.lwg.bayern.de/analytik/18284/linkurl_4.pdf

Dienstgebaude:
Bayerische Landesanstalt fir Weinbau und Gartenbau e Herrnstral3e 8 « 97209 Veitshdchheim
Zentral-Tel. 0931/9801-0 » e-mail: poststelle@Ilwg.bayern.de e Internet: http://www.lwg.bayern.de
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http://www.lwg.bayern.de/analytik/18284/linkurl_4.pdf

Bayerische Landesanstalt fir
Weinbau und Gartenbau

Fachzentrum Analytik — Nr. A2-1206 / A2-0707

Einfluss einer Beluftung des Garansatzes auf den Garverlauf

Arbeitsgebiet:  Biologische Analytik

Kategorien: Oenologische Mikrobiologie

Schlagworte: Beliftung, SO,, Ascorbinséaure, Hefepopulation, Garbegleit-
stoffe

Bearbeiter: Christine Maier

Beginn: Herbst 2006 Ende: Herbst 2009

Finanzierung:  Bayerisches Staatsministerium fir Landwirtschaft und Forsten

Kooperation mit: LWG, SG A1, W2, R+S 4

Hintergrund:
Durch Beliiftung des Hefeansatzes wird mehr Zellmasse aufgebaut und die He-

fen werden durch Einlagerung von Sterolen in die Zellmembran fir die Endver-
garung besser konditioniert

Zielsetzung:
Bessere Endvergarung bzw. Durchgéarung durch Bellftung des Hefeansatzes

bzw. des Garansatzes wahrend der Hefeentwicklung in verschiedenen, insbe-
sondere auch hochgradigen Mosten

Standort: Versuchskeller LWG, Labor Mikrobiologie

Faktoren und Stufen:
A: Spontangarung ohne Zusatz, B: Spontangarung mit SO,, C: Spontangéarung
mit Ascorbinsaure, D: verschiedene TRZH

Moste: Silvaner, Kerner

Ansatz: ohne / mit Beluftung

Bonituren und Messungen:
Garverlauf, Entwicklung der Hefepopulation, Garbegleitstoffe, N-Dynamik, wein-
chemische Analyse, Sensorik

Bemerkungen: -

Verdéffentlichungen:

Herrmann: Beliftung des Hefeansatzes zur Verbesserung der Gérleistung, VOENOS 2007 - Sta-
tusseminar zu aktuellen Themen aus der oenologischen Mikrobiologie,
http://www.lwg.bayern.de/analytik/18284/linkurl_5.pdf

Dienstgebaude:
Bayerische Landesanstalt fir Weinbau und Gartenbau e Herrnstral3e 8 « 97209 Veitshdchheim
Zentral-Tel. 0931/9801-0 » e-mail: poststelle@Ilwg.bayern.de e Internet: http://www.lwg.bayern.de
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Bayerische Landesanstalt fir
Weinbau und Gartenbau
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Fachzentrum Analytik — Nr. A2-1907

BSA in WeilRwein mit verschiedenen Bakterienstarterkulturen

Arbeitsgebiet:  Biologische Analytik

Kategorien: Oenologische Mikrobiologie

Schlagworte: Biologischer Saureabbau, Citratabbau, Diacetyl

Bearbeiter: Christine Maier

Beginn: Herbst 2005 Ende: Herbst 2009
Finanzierung:  Bayerisches Staatsministerium fir Landwirtschaft und Forsten

Kooperation mit: LWG, SG A1, W2

Hintergrund:
Der biologische Saureabbau gewinnt in der Praxis zur Harmonisierung von

WeilBweinen und zur biolgischen Stabilisierung eine zunehmende Bedeutung.
Dies gilt in besonderer Weise fiir die Simultanbeimpfung der Moste mit Trocken-
reinzuchthefen und Bakterienstarterkulturen

Zielsetzung:
Einsatz verschiedener Bakterienstarterkulturen zum Einleiten des biologischen

Saureabbaus im Most bzw. Jungwein. Testung von citratnegativen Bakte-
reinstdmmen zur Vermeidung der Bildung von Diacetyl, sowie laktischer Noten

Standort: Versuchskeller LWG, Labor Mikrobiologie

Faktoren und Stufen:

A: Simultanbeimpfung, B: sequenzielle Beimpfung des abgezogenen Jung-
weins, C: chemische Entsduerung
Es kommen verschiedene Bakterienstarterkulturen zum Einsatz

Bonituren und Messungen:
Garverlauf, Abbau von L-Apfelsaure, Keimzahlentwicklung, Garbegleitstoffe,
weinchemische Analyse, Sensorik

Bemerkungen:
Prifung der biologischen und sensorischen Eigenschaften von Bakterienstarter-

kulturen unter den Bedingungen fréankischer Moste und Rebsorten

Verdéffentlichungen:

Miltenberger et al: Wegweiser zum kontrollierten mikrobiellen Séureabbau, Rebe+Wein 2005

Miltenberger et al: Bakterienstarterkulturen/ Tendenzen und Empfehlungen, Das Deutsche Wein-
magazin, 2006

Herrmann: Biologischer Saureabbau bei WeilRwein / Test: simultan beimpft, Rebe+Wein,10,2007,
http://www.lwg.bayern.de/internet/stmlf/behoerden/lwg/analytik/28087

Dienstgebaude:
Bayerische Landesanstalt fir Weinbau und Gartenbau e Herrnstral3e 8 « 97209 Veitshdchheim
Zentral-Tel. 0931/9801-0 » e-mail: poststelle@Ilwg.bayern.de e Internet: http://www.lwg.bayern.de
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Bayerische Landesanstalt fir
Weinbau und Gartenbau

Fachzentrum Analytik — Nr. W3-1407

Erfassung der Mikroorganismenpopulation der Trauben im Reifeverlauf

Arbeitsgebiet:  Biologische Analytik

Kategorien: Oenologische Mikrobiologie

Schlagworte: Botrytizidanwendung, Reifeverlauf, MO-Population

Bearbeiter: Erna Schindler

Beginn: Sommer 2003 Ende: Sommer 2008
Finanzierung:  Bayerisches Staatsministerium fir Landwirtschaft und Forsten

Kooperation mit: LWG, SG W3, W2, Al

Hintergrund:
Das SG W3 flhrt einen Versuch mit unterschiedlichen Botrytizidbehandlungen

zur Kontrolle der Traubenfaulnis durch. Mikrobiologische Untersuchungen kon-
nen unter vergleichbaren Bedingungen Uber mehrere Jahre durchgefihrt wer-
den

Zielsetzung:
Einflisse der Botrytizidapplikationen auf die Entwicklung der Mikroorganismen

auf den Trauben wéahrend der Reife, auf faulen und gesunden Beeren: Zu wel-
chem Zeitpunkt kann man garungsrelevante Hefen nachweisen?

Standort: Thingersheimer Scharlachberg, Versuchskellerei,
Labor Mikrobiologie

Faktoren und Stufen:

Kontrolle: unbehandelt, Anwendung 1: Traubenschluss- und Abschlussbehand-
lung, Anwendung 2: Traubenschluss- und Abschlussbehandlung + Spéatbehand-
lung

Probenahme ab der Traubenreife alle 14 Tage, nach dem Pressen des faulen-
und des gesunden Lesegutes

Bonituren und Messungen:
Keimzahlbestimmung, Differenzierung der MO, Entwicklung der MO-Population,
Zucker, pH-Wert, Gesamtsaure

Bemerkungen: -

Verdffentlichungen:

Miltenberger: Differenzierung der Mikroorganismen der Trauben und Schadpilzbonitierung, Jah-
resbericht 2002

Herrmann: Beziehungen zwischen Traubengesundheit und Wein, Weinwirtschaftstage 2007

Dienstgebaude:
Bayerische Landesanstalt fir Weinbau und Gartenbau e Herrnstral3e 8 « 97209 Veitshdchheim
Zentral-Tel. 0931/9801-0 » e-mail: poststelle@Ilwg.bayern.de e Internet: http://www.lwg.bayern.de
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Bayerische Landesanstalt fir
Weinbau und Gartenbau

Fachzentrum Analytik — Nr. Stammsammlung

Biologische Charakterisierung oenologisch und phytophatologisch rele-
vanter MO - Stamme (Hefen, Pilze, Bakterien) aus verschiedenen Rebsor-
ten des frankischen Weinbaugebiets

Arbeitsgebiet:  Biologische Analytik

Kategorien: Oenologische Mikrobiologie

Schlagworte: Herkunft, Stamm, Physiologie, Molekularbiologie

Bearbeiter: Erna Schindler, Annette Saftenberger-Geis, Christine Maier
Beginn: Sommer 2005 Ende:

Finanzierung:  Bayerisches Staatsministerium fir Landwirtschaft und Forsten

Kooperation mit: -

Hintergrund:
Die Stammsammlung der LWG besteht seit 1959 und umfasst weinrelevante

Mikroorganismen (Hefen, Pilze, Bakterien) aus Eigenisolationen und Referenz-
stamme aus verschiedenen anderen Stammsammlungen

Zielsetzung:
Neuordnung der Stammsammlung, Charakterisierung der Stamme nach neuen

Methoden, Einstellung der Sammlung in den WFCC

Standort: Labor Mikrobiologie

Faktoren und Stufen:
A: Hefen, B: Pilze, C: Bakterien
verschiedene Isolate aus Trauben, Most, Wein, Korken, Rebholz

Bonituren und Messungen:
Kulturelle, physiologische, molkularbiologische Merkmale, ggf. Gareigenschaf-
ten, Wechselwirkungen

Bemerkungen: -

Verdéffentlichungen:
Herrmann: Uberpriifung, Neuordnung und Digitalisierung der Stammkulturen der LWG, Jahresbe-
richt 2006

Dienstgebaude:
Bayerische Landesanstalt fir Weinbau und Gartenbau e Herrnstral3e 8 « 97209 Veitshdchheim
Zentral-Tel. 0931/9801-0 » e-mail: poststelle@Ilwg.bayern.de e Internet: http://www.lwg.bayern.de
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Bayerische Landesanstalt fir
Weinbau und Gartenbau

Fachzentrum Analytik — Nr. Bt - Mais Projekt

Eintrag von gentechnisch veranderten (MON 810) Maispollen in imkerliche
Produkte

Arbeitsgebiet:  Biologische Analytik

Kategorien: Honiganalytik
Schlagworte: Bt-Mais, Honig, Pollenprodukte

Bearbeiter: Kathrin Knoke
Beqinn: Sommer 2004 Ende:
Finanzierung:  Bayerisches Staatsministerium fir Landwirtschaft und Forsten

Kooperation mit: LGL

Hintergrund:
Mais ist ein Windblitler und setzt grof3e Pollenmengen frei. Mais wird zur Blite

auch von Bienen besucht.

Zielsetzung:
Untersuchung des Risikos des Eintrags von Bt-Mais-Pollen in Hoselpollen und

Honige unter unterschiedlichen Standortbedingungen

Standort: Schwarzenau, Manching, Grub

Faktoren und Stufen:
BT-Mais Parzelle, isogene Linie (Mantelsaat), Umgebung

Bonituren und Messungen:
tagliche Pollenmenge, Honigertrag, Maisspezifische DNA, Transgenspezifische
DNA

Bemerkungen: -
Verdffentlichungen: -

Dienstgebaude:
Bayerische Landesanstalt fir Weinbau und Gartenbau e Herrnstral3e 8 « 97209 Veitshdchheim
Zentral-Tel. 0931/9801-0 » e-mail: poststelle@Ilwg.bayern.de e Internet: http://www.lwg.bayern.de
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