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Motivation

Am dritten Oktober 1984, zur Zeit der Weinlese wurde ich geboren und habe somit den grolielterlichen
Weinbetrieb in Aufregung versetzt. Im Alter von zwei Jahren durfte ich zum ersten Mal im Weingarten
mithelfen. Zeit meines Lebens bin ich mit Wein verwurzelt und das Interesse wuchs stetig, vor allem als ich die
»~Weinarchitektur“ fir mich entdeckte. Uber den Wein kam ich zu meinem Studium und Uber das Studium
mochte ich nun meine Abschlussarbeit dem Wein und besonders meiner Familie widmen.
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1 Weinkultur in Osterreich

1.1 Bedeutung der Weinkultur in Osterreich

Wein ist eine der &altesten Form von Spezialkulturen und zahlt zu einem wichtigen
Teil unserer Kulturgeschichte. Seit mehr als 2000 Jahren ist die Tradition des
Weinanbaus Bestandteil der Osterreichischen Lebensart und hat Einfluss auf
unterschiedliche Bereiche. Sowohl als Genu3mittel, aber auch als wichtiger Faktor
fur Landschaft und Wirtschaft pragt der Wein unser Land.

Speziell heutzutage besinnt sich unsere Gesellschaft wieder auf die Natur,
naturliche Lebensgrundlagen und Tradition. Dadurch gewinnen auch die
Weinbaugebiete als Erholungsraum und die Weinbaubetriebe als Arbeitsstatten an
Bedeutung. Die Nachfrage an biologisch erzeugten, qualitativ hochwertigen
Weinen steigt und gibt Osterreich die Chance sich international zu etablieren. Die
Weinbaugebiete Osterreichs haben klimatisch glinstige Voraussetzungen und
ergeben zusammen mit der abwechslungsreichen Landschaft der Weingarten und
dem kulturellen Aspekten eine Anziehungspunkt flr den Tourismus.

Osterreichischen Weinerzeugern erkannten schon frith, dass Vermarktung des
Weines und seine Prasentation in asthetisch ansprechenden Gebauden, die
Nachfrage steigen lasst. Neben der Aufmachung der Weinflasche selbst, trat auch
die Architektur der Produktionsstatte immer mehr in den Vordergrund.

1.2 Einfluss auf die auslandische Weinproduktion

In der internationalen Weinbranche ist dsterreichisches Know How auf dem Gebiet
des Weinbaus anerkannt und gefragt. Lenz Moser entwickelte in Osterreich die
Hochkultur, die mittlerweile in vielen europaischen Landern verbreitet ist, da sie
ein rationelles Arbeiten, gréRere Ertrage und geringere Anfalligkeiten gegen
Bodenfrost ermdglicht.

Osterreich besitzt eine Reihe an weltweit anerkannten Weinbaufachschulen. Die
Hohere Bundeslehr- und Versuchsanstalt fir Wein und Obstbau in Klosterneuburg
ist die alteste Weinbauschule der Welt und zugleich Forschungszentrum fir den
gesamten Osterreichischen Weinbau. Des Weiteren gibt es die Weinbau- und
landwirtschaftlichen Fachschulen in Krems, Retz, Gumpoldskirchen, Eisenstadt
und in Silberberg in der Steiermark. 1988 wurde die 0Osterreichische
Weinmarketing Ges.m.b.H gegrindet, um die dsterreichische Weinwirtschaft zu
unterstitzen und koordienieren.

Abb.1. Weingarten zwischen Jois und Winden

Abb.2. Weingarten zwischen Jois und Winden
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Abb.3. Hochkultur mit Doppelstockerziehung nach Lenz Moser
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1 Weinkultur in Osterreich

1.3 Wirtschaftliche Bedeutung

Osterreich besitzt gegenwartig eine Rebflache von 48. 000 ha, auf der jahrlich in
rund 32. 000 Betrieben durchschnittlich 2,5 Mio. hl Wein produziert werden. Von
den 32.000 landwirtschaftlichen Betrieben fuhren, laut Strukturerhebung 1999,
viele ihren Weinbetrieb im Nebenerwerb. Nur rund 2.500 Betriebe besitzen eine
Weingartenflache von 5 ha oder mehr. Zur Zeit ist die 0Osterreichische
Weinbauflache zu drei Viertel mit WeilBweinreben und zu einem Viertel mit
Rotweinreben bestiickt, wobei sich dieses Verhaltnis in den letzten Jahren starker
zugunsten des Rotweins entwickelt hat. Als Exportware schreibt 6sterreichischer
Wein in den letzten Jahren immer wieder Erfolgsgeschichte, da er sich einen
guten Ruf erworben hat und far Qualitat steht.
Im Jahr 2007 konnte Osterreich laut Lebensministerium eine Exportsumme von €
93 Mio. fur 51 Mio. | Wein erzielen. Als Ursache dieser Rekordsumme ist der
Ruckgang der Fassweinexporte und der starke Anstieg hochwertiger
Flaschenweinexporte anzufuhren.

Die fur den Verkauf produzierenden Weinbetriebe kdnnen in etwa drei Kategorien
eingeteilt werden. Die Topbetriebe, die bei zahlreichen Pramierungen und in den
diversen Weinfihrern immer wieder gut bewertet werden, stehen mit ihrem Namen
fur Qualitat. Durch ihren Markennamen kodnnen sie auch durchschnittliche
Jahrgénge problemlos verkaufen. Einige Spitzengiter haben sich von der friher
dominanten Ab Hof Vermarktung bereits distanziert.

Die mittlere Schicht wird durch Weinerzeugern, die ihren Wein in Liter und
Doppelliterflaschen verkaufen und selbst vermarkten, gebildet. Vielen ist der
Aufstieg tber den Salon Osterreichischer Wein gelungen.

In der Unterliga spielen jene Erzeuger, die fast ausschlie3lich Wein im Liter oder
Doppelliter verkaufen oder einen Teil ihrer Produktion im Gebinde vertreiben. Seit
dem Ende der 90er Jahre wurde es flr jene Winzer, die ausschlief3lich im Gebinde
verkaufen und fur die Traubenverkaufer, die weder Uber eine Kellereinrichtungen
verfugen noch Flachenvertradge eingegangen sind, riskant. Um verntnftige Preise
erzielen zu konnen, ist es in diesem Fall von Vorteil sich an
Winzergenossenschaften oder den Weinhandel zu binden.

Osterreichs Rotweine koénnen durch ihr hohes Niveau mit der Top Liga
internationaler Weine konkurrieren. Ebenso war eine Rickbesinnung auf die
Osterreichischen einheimischen Rebsorten von Vorteil, um mit einer Charakteristik
des Weines zu punkten. Neben Zweigelt und Blaufrankisch hat sich auch der St.
Laurent als eine typische Osterreichische Rotweinsorte hervorgehoben.

1.4 Osterreichischer Wein- international

In der Gemeinschaft der EU 25 werden ca. 3,6 Mio. ha Weingarten bewirtschaftet,
die einen durchschnittlichen Jahresertrag von ca. 165 Mio. hl Wein ergeben. Die
Position der gréf3ten Produzenten innerhalb der Gemeinschaft belegen Frankreich
mit 890.000 ha und Italien mit 847.000 ha Anbauflache. Obwohl Spanien eine
grolRere Weingartenflache besitzt , wird durchschnittlich pro Hektar weniger Wein
produziert.

Aufgrund des Abkommens beziiglich Wein zwischen der EU und den USA wird in
Zukunft eine zwei Klassen Gesellschaft den Weinbereich dominieren.
Grol3konzerne, die ihren Wein industriell fertigen, decken den Billigsektor ab. Auf
der anderen Seite stehen kleinere Betriebe, die auf Qualitat, Charakteristik und
Identitat ihrer Weine Wert legen.

Weingarten nach Ertragsfahigkeit

. Weingarten
Bezeichnung :
insgesamt ;
Ertragsfahig noch nicht ertrags- bepflanzte
fahig Flache

insgesamt

Osterreich | Betriebe Flache WeiRwein | Rotwein | Weildwein | Rotwein
32.044 | 48.577,67 | 34.851,23 | 11.636,88 @ 1.293,27 714,75 48.496,13

Abb.4. Weingartenflachen nach Ertragsfahigkeit 1999
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Abb.5. Anbauflachen 1999 in Prozent nach Sorten gegliedert, Quelle: Statistik Austria,

Weingartengrunderhebung 1999
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1.5 Produktionsmenge- Importmenge- Exportmenge

Produktionsmenge, Import und Export bis 2004

Europa
Deutschland
Frankreich
Italien
Osterreich
Spanien
Amerika
USA
Afrika
Sudafrika
Asien

Australien

18 389
41 715
36 621
2630
17 402
48 381
20 845
5297
3 359
4 597
3297

Produktionsmenge in 1000 hl

Produktionsmenge bis 2008

1 Weinkultur in Osterreich

Importmenge in 1000 hl

Exportmenge in 1000 hl

177771

165973 @ 158224 158 224 157765 @ 158 242 35 154 39713 47 472 48 956 47 961 49 400 41 293 46 462 51 604 54 523 49 394 52 161
18 641 19 279 19 279 19 751 20 150 20 044 9 228 10 366 12 335 12 888 12 153 11738 2746 2715 2334 2475 2420
37310 | 35305 35 400 34 500 33916 4772 5679 5641 5748 5502 5136 12776 11 478 15271 16 105 15039 15126
35 122 31 950 31563 38 000 30 500 675 506 563 456 565 680 12 551 15 069 14 830 18 320 14 675 15371
2 589 2484 2 505 2517 2477 287 205 430 565 506 582 101 189 214 227 346 524
15439 @ 14 427 14 249 14 046 13 827 55 648 830 1367 597 198 4 645 7 353 8 817 9 308 8 651 9946
42 936 43 159 43 959 44 031 43 587 5129 5063 7527 7 638 8 554 8 767 1084 2940 5905 6178 6 537 6 925
18 406 20714 20 858 21 200 21 250 3216 2616 4 096 4072 4479 4 688 632 1335 2314 2624 2769 2844
5638 6 200 6 208 5907 6 345 1227 1286 1635 1534 1 366 1 686 625 617 1477 1622 1 606 2023
3651 3961 3953 3906 3972 8 12 126 154 79 26 46 371 1197 1291 1410 1773
7 382 13 543 14 657 14 474 14 858 734 1077 2 853 2916 2 668 2705 389 603 362 259 273 250
3212 3 606 3726 3 899 3976 96 94 206 243 156 125 249 1002 2008 2161 3109 3750
Abb.6. Ubersicht zu Produktionsmenge, Import und Exportmenge von Wein, OWM nach
Unterlagen der
QOlV 2004
Produktionsmenge in 1000 hl
Geoltime 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008
EU (27 Lander) 168 230 194 154 171 015 174 467
EU (25 Lander) 160 348 186 027 166 704 167 695
EU (15 Lander) 179 073 175 954 159 119 150 924 154 237 178 423 161 717 162 854
Deutschland 12 244 9 950 8 980 9984 8191 10 107 9 256 9 000 10 363
Spanien 33723 41 651 30 547 33478 41 843 43168 36 158 38 290 36 781
Frankreich 60 535 57 540 53 389 50 352 46 360 57 386 52 105 52 127 45672
Italien 58 073 54 088 52 393 44 604 44 086 53135 50 566 49 631
Osterreich 2760 2 310 2492 2 566 2488 2 685 2 225 2213 2578

Abb. 7. Ubersicht zu Produktionsmenge, EUROSTAT

Produktionsmenge- Importmenge- Exportmenge
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2 Allgemeiner Uberblick Uiber die Weinproduktion

2.1 Das Winzerjahr

2.1.1 Arbeit im Weingarten

Die Herstellung von Wein umfasst mehrere Arbeitsschritte, die in etwa nach 18
Monaten abgeschlossen ist. Danach folgt meist die Reifung in Barriquefassern,
um qualitativ hochwertigen Weinen noch mehr Ausdruck zu verleihen. Die
Weinlese ist der HOhepunkt der geleisteten Arbeit im Weingarten, aber noch nicht
der letzte Schritt. Der Ertrag und die Qualitdt der Trauben kann durch die
Arbeitsweise im Weingarten und anschlieBend im Kellerausbau sehr stark
beeinflusst werden. Von Ende November bis Frihjahrsbeginn kimmert sich der
Winzer im Keller um den Ausbau des vorigen Jahrgangs und muss gleichzeitig mit
der Weingartenpflege des kommenden Jahrgangs beginnen. Es laufen somit zwei
Jahre parallel ab. Das alte Jahr im Keller und das neue im Weingarten.

Ab Janner steht im Weingarten wieder viel Arbeit an. Die Zeit des Rebschnitts
beginnt. Bis zu 90 Prozent des im Vorjahr gewachsenen Holzes wird nun zurtick
geschnitten. Dieser Arbeitsvorgang ist sehr zeitaufwendig und fordert in etwa 10-
15 % des Jahresaufwandes im Weinberg. Dadurch kann der Winzer frihzeitig
Ertrag und Qualitdt des kommenden Weinjahrgangs beeinflussen. Bei diesem
Vorgang muss der Winzer die Anzahl und Lange der Fruchtruten pro Stock
beachten, um weder zu wenig noch zu viel vom Stock zu entfernen. Hochwertige
Weine sind meist das Produkt ausselektierter Ertrage, billige Massenweine setzen
einen hohen Ertrag voraus.

Im Februar wird der Rebstock vor dem Austrieb durch Biegen und Anbinden des
einjahrigen frischen Holzes in seiner Form stabilisiert. Dadurch wird eine
gleichmalRige Verteilung der Triebe entsprechend der gewéhlten Erziehungsform
gesichert. Spatestens im April, wenn der Austrieb beginnt, muss diese Arbeit
abgeschlossen sein. Ein weiterer Vorteil dieses Verfahrens ist eine einheitliche
Belichtung und Beluftung fur die wachsenden Triebe in den Sommermonaten.

Um die Rebstocke vor Pilzkrankheiten und Rebschadlingen zu schitzen, werden
verschiedene, teils auch biologische Pflanzenschutzmal3hahmen vorgenommen.
Zwischen Mai und August sind vier bis sieben Spritzungen notwendig.

Insbesondere an den niederschlagsarmen  Standorten und steilen
Weinbergshéngen mussen die kulturbegleitenden Pflanzen durch Bearbeitung der
Boden kurz gehalten werden, um die Wasser- und Nahrstoffversorgung der Reben
nicht zu stark einzuschranken. Gezielte und auf den Boden abgestimmte Diingung
kann Belastungen fur das Grundwasser vermeiden bzw. reduzieren.

Durch das Einstecken und Festbinden der Sommertriebe in einen Drahtrahmen
und das Ausbrechen von uberflissigen Trieben férdert und kontrolliert der Winzer
das Wachstum der Reben.

Die Uber den obersten Draht gewachsenen Sommertriebe werden gekuirzt, damit
der Rebstock seine Krafte zur Traubenreife und Zuckerbildung nutzen kann.
Durch Entfernen einiger der schon erbsengrof3en Beeren, wird alle Kraft im
Rebstock auf die verbleibenden Beeren gelenkt. Dieser Schritt ist fur Qualitat und
Konzentration der Trauben ausschlaggebend.

Sobald die optimale Reife erreicht ist, kbnnen die Weintrauben gelesen und zu
Wein verarbeitet werden. Nach dem Lesen und dem Abpressen kann sich der
Most 24 Stunden im Fass absetzen. Dabei entstehen rund 90% blanker Most und
10% Trubmasse. Diese Trubmasse wird noch einmal in einem kleinen Kelter
aufgearbeitet, mit Zellulose angesetzt und auf eine Hydropresse gebracht. Nach
dem Klaren kommt er als weiterer blanker Most zu den Gbrigen 90% dazu.

Knospe im - Bildung -> Geschein
Monat des  des Sommertriebs

Austriebs

- Bildung der Beeren - Reifebeginn = Vollreife

Abb.8. Entwicklung von der Vollreife zur Traube (Brockhaus)

Das Winzerjahr

Arbeit im Weingarten



2 Allgemeiner Uberblick Uber die Weinproduktion

2.1.2 Kellerarbeit im Friihjahr

Neben der Herstellung des Weines setzt der Winzer im Keller auch seine
Geschmackslinie fest. Uber die Traubenannahme erfolgt der erste Schritt zur
Produktion des Weines. Die von den Stielen getrennten, also abgebeerten oder
entrappten Trauben werden gequetscht damit der Saft austreten kann. Danach
unterscheiden sich die Arbeitsablaufe fur Wei3-, Rosé- und Rotwein. Fir alle
Weinsorten gilt, dass der Most oder die Maische in einen Gartank gefullt wird. Im
Anschluss findet die Garung statt, wobei Wild- oder Kulturhefen zugesetzt werden
kénnen. Um zusatzliche Geschmacksnuancen zu setzen, lagert der Winzer den
Wein in Eichenfassern. Nach der Umwandlung des Zuckers in Alkohol, also das
Ende der Garung, wird der Wein gefiltert und kann in der Flasche nachreifen.

Im Fruhjahr, nach 18 Monaten Reife, endet fir die meisten Jungweine die
Ausbauzeit im Keller. Lagerfahige Spitzenweine erlangen in Eichenfassern eine
verfeinernde Ruhephase, die als konventionelle Reife bekannt ist. Die Ubrigen
Trib- und Hefeteilchen werden im zweiten Abstich entnommen. Dieser wichtige
Arbeitsschritt  verhindert Eintribungen in der Flasche oder bakterielle
Nachgarungen. Bei der klassischen Filtration wird Kieselgur verwendet.

Nach Bedarf wird der Wein direkt vom Fass oder Tank mit Hilfe eines
zwischengeschalteten Kerzen-Membranfilters abgefullt. Dadurch werden alle
Keime entfernt. Nach diesen Ablaufen benotigt der Wein einige Wochen Ruhe, um
sich an die Enge in der Flasche zu gewdhnen. Wahrend dieser Zeit hat der Wein
einen schalen Geschmack, der als Fillkrankheit bezeichnet wird. Nach Belieben
des Winzers konnen die Flaschen wahrend der Fillung mit Etikett und Kapsel
versehen werden oder in einem zweiten Arbeitsgang nach der Reife des Weines
erfolgen. In den letzten Jahren gab es immer wieder Diskussionen um
verschiedenste Verschlussarten. Mittlerweile hat sich im WeiRweinsektor der
Drehverschluss sowie Glasverschluss durchgesetzt. Im Rotweinsegment ist die
Anwendung jedoch noch umstritten. Nach der Einlagerung der abgefillten
Flaschen im Vollgutlager ist ein Jahrgang fertiggestellt.

Der Winzer muss aber parallel zu all diesen Arbeitsschritten auch die Vermarktung
und den Verkauf seines Weines nicht aul3er Acht lassen.

Abb.9. Modernste Weinkellertechnologie im Weingut Esterhazy

Das Winzerjahr

Kellerarbeiten im Friihjahr



2 Allgemeiner Uberblick Uber die Weinproduktion
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2 Allgemeiner Uberblick Uber die Weinproduktion

2.2 Ablauf der Weinherstellung Weintrau be

Der Reifebeginn der Weintrauben setzt in etwa ab Mitte August ein. Die roten |

| |
| |
Sorten beginnen sich zu verfarben und Zuckergehalt in den Trauben nimmt zu. : : :
Vor der Weinlese misst der Winzer regelmaRig Ochsle. Das heiflt, dass er mit Tafeltrauben | ———— :——- = RosIinen
Hilfe eines optischen Gerats namens Refraktometer den Zuckergehalt der |
Wahrend rote und weil3e Trauben im Weinberg ahnlich behandelt werden, ist ihre Weinsaure -r————- Pressen B ROtwembereltung

Weiterverarbeitung ganz unterschiedlich. Nach der Weinlese beginnt die Arbeit |
des Kellermeisters. Vor dem Pressen werden die meisten Trauben von den

1
L

Stielen getrennt. Dann trennen sich die Wege der weil3en und der roten Trauben. Tresterbrantwein
Bei den weiRen gibt es zwei Varianten: 1 | -
|
Bei der ersten werden die Trauben vor dem Auspressen in einer Traubenmihle - Traubensaft
leicht angequetscht. Dabei gehen Aromastoffe aus den Schalen in den Saft Uber.
Diese so genannte Kalteinmaischung eignet sich besonders bei aromatischen |
Sorten, zum Beispiel bei Chardonnay, Riesling und Gewdrztraminer. | ]
Sturm |
Die zweite Variante ist die Pressung der ganzen Trauben ohne Kaleinmaischung. Alkohol. Garung noch nicht - — — — —— — —————— - :
Hier werden die Trauben mit Stiel ohne vorheriges Quetschen ausgepresst. Beide abgeschlossen Traubendicksaft !

Verfahren haben ihre speziellen Vorzige. Letztlich entscheidet der Winzer
welchen Ausdruck er seinem Wein verleihen mochte.
Aus dem frisch gepressten Most setzt sich in einem Tank recht schnell ein triber
Bodensatz ab. Diese so genannte Vorklarung kann der Kellermeister durch
Zugabe von Bentonit, einem Tonmineral, unterstitzen. Bei hochwertigen Mosten
kommen auch manchmal Enzyme zum Einsatz. In der Européischen Union ist die | |
Anreicherung und Entsduerung der Moste  grundsatzlich zugelassen. In : :
Osterreich dirfen jedoch nur aus Mosten, die nicht angereichert worden sind, : :
Pradikatsweine wie Kabinett, Spatlese, Auslese usw. gewonnen werden. Zur | | | | |

| ' | '

| |

| |

| |

| |

Entsauerung darf unter anderem Kaliumbikarbonat oder Kalziumkarbonat Gelagerbrand

verwendet werden. Weinsiure G spritzter

Welinessi -
d Versetzter Wein  gntalkoholisierter

Dessertwein Wein

Durch die Hefeproduktion wahrend der Garung verwandelt sich der Most zunachst X‘ﬁm“a‘il“s"l’g?er

in. Die Géarung beginnt erst ganz langsam, wird dann aber rasch zu heftigem W Alkoholarmer
Brausen und Schaumen. Allmahlich geht sie Uber in das regelméfkige Gluckern T T T Wein
der Garaufsatze. Dabei entweicht Kohlendioxid CO2, neben Alkohol und Warme

ein Hauptprodukt der Garung. Der Traubensaft wird allmahlich zu Wein. Der SCh%urE;Nem Perlwein Weinbrand C\;gmﬁ;ﬁ:ggfs
Jungwein beginnt sich zu klaren. Am Fassboden setzt sich ein Depot ab, die so © | Getrank
genannte Grobhefe. Mit dem ersten Abstich wird diese entfernt, indem der Wein in '

ein anderes Gebinde umgefullt wird. Weincocktail

Abb.11. Erzeugnisse aus Trauben |

Ablauf der Weinherstellung



2 Allgemeiner Uberblick Uiber die Weinproduktion

2.3 Rotweinproduktion

Ganz anders sehen die Arbeitsschritte bei der Erzeugung von Rotwein aus. Aus
den roten Trauben wird Rosé oder Rotwein gewonnen. Rosé entsteht, wenn nach
dem Quetschen Saft und Schalen nur ein paar Stunden zusammenbleiben und
somit die Maischezeit gering gehalten wird. Danach wird gepresst und wie beim
Weilwein weiter verfahren. Durch Maischezeiten von mehreren Tagen bis
mehreren Wochen entsteht Rotwein. Die Schalen bleiben wahrend der Garung im
Most und geben dabei Farbe, Geschmacks- und Gerbstoffe an den entstehenden
Wein ab. Allerdings werden die Schalen von den standig aufsteigenden
Kohlensaureblaschen nach oben getrieben und bilden dort den so genannten
Maischehut. Dieser muss mehrmals taglich mit dem Most vermischt werden,
indem man entweder den Maischehut nach unten drtickt, oder den Most Uber den
Maischehut pumpt. Erst wenn der Most bzw. der Jungwein geniigend Farbe und
Gerbstoffe aufgenommen hat, wird er gepresst.

Die Zugabe von Trockenreinzuchthefen beschleunigt das Einsetzen des
Garvorgangs und liefert damit einen verbesserten Schutz vor Bakterien.
Die Garung selbst dauert beim WeiRwein zwischen 8 und 60 Tagen, beim Rotwein
ist sie wegen der hdéheren Temperaturen mit 4 -21 Tagen schneller beendet.
Bereits kurz nach der Lese werden die grobsten Trubstoffe abgetrennt, etwa drei
bis vier Wochen spater wird die Hefe vom Wein getrennt. Zu diesem Zeitpunkt ist
der Most noch sehr aktiv mit dem Garvorgang beschaftigt. Der Suf3egrad wird
regelmalig gemessen, bis der Zeitpunkt gekommen ist, an dem die Garung durch
Hinzuftigen von flussigem oder pulverférmigem Schwefel gestoppt wird. Dabei tritt
die Wirkung des Schwefels dadurch ein, dass der Schwefel den Sauerstoff im
Most bindet. Nach dem Garstopp werden die Hefen, die sich zwischenzeitlich
abgesetzt haben, aus dem Wein abgezogen.

Um die Hefeteilchen, die sich unterhalb des Zapfenlochs im Fass festgesetzt
haben, nicht aufzuwirbeln, muss beim Abziehen vorsichtig gearbeitet werden.
Oberhalb des Zapfenlochs steht der Wein. Um einen Druckausgleich zu erzeugen,
der ein Aufwirbeln der Hefeteilchen vermeiden soll, wird der obere Spund entfernt.
Die Hefe wird abgezogen und der Rest der wird nochmals filtriert und gepresst.
Der daraus gewonnene Wein, wird als Fullwein fur die anderen Fasser verwendet,
die durch das Abziehen an Weinmenge verloren haben.

Y
SuB-

reserve

Weinbehand-

lungsstoffe

Altglas

Sterilglas Flaschen-
Korken fillung

Neuglas

Flaschenbruch

Traubenannahme
Y
Mahlen mit oder chne | _ __| Rappen |__ 3
Entrappen 3-5%
A
Maische bevorraten mit mit oder chne
oder ohne Entsaftung Erwarmung
Pressen/Keltern | Trester >
=100 % 15-35 %
vor- |kl&ren
A
~ Maosteinlagerung
65—-85 %
Ab-|stich
Y
Jungwein | |—————— Hefe e
Aus-| bau
4
FaB-und | _ _ _ _ _ | _
> Fullwein Trub >
FaBwein- 3
Aus-| bau verkauf
4

Reinigungsabfélle

/N

Flaschenlager

Flaschensauberung
Flaschenausstattung

a

Y

Ausstattungs-

material

Flaschenausstattung

Versandlager

Packmittel

N/

Packstoffe

Verpackung

Y

Versand

Abb.12. Materialfluss bei der Weil3- und Rotweinbereitung

Y

Rotweinproduktion
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3 Planung von Weinbetrieben

3.1 Verschiedene Kellerarten und ihre Eigenschaften

Erdkeller ungewdlbt, 3 bis 4 m breit, mafiig hoch, gemauert 6 bis 8
m breit und 4 bis 5 m hoch, je tiefer desto besser,
mindestens 4m unter der Erde

Felsenkeller Haben meist zu niedrige Temperatur fir Vergarung. Sie
sind haufig in der Champagne fir die Sektproduktion
anzufinden

Hauskeller Meistens ist er schlecht geeignet, falls nicht im Vorhinein

auf die Anforderungen eines Weinlagerraumes Rucksicht
genommen wird. Anderungen sind meist aufwendig und
teuer

Abb.13. Ubersicht iber Kellerarten

Weinkeller

Als Weinkeller werden alle unterirdischen Weinlagerrdume bezeichnet. Bei
oberirdischer Lagerung, spricht man von Weinlager oder Tankraumen. Keller
kénne in Garlager, Lagerkeller und Flaschenkeller unterteilt sein.

Herkommliche Kelleranlagen

Alte Weinkeller sind zur Erreichung einer gleichméfiig niedrigen Temperatur und
hohen Luftfeuchtigkeit unter der Erde angelegt worden. Das Presshaus befindet
sich meist ebenerdig vor dem Keller.

Moderne Weinlagerraume

Der heutige Stand der Technik erméglicht durch wirkungsvolle Isoliermaterialien
den gesamten Betrieb oberirdisch in einer Ebene oder in Etagen untereinander
anzuordnen, um einen Gefélletransport zu erreichen. Dadurch kénnen alle
Arbeitsraume optimal zueinander angeordnet werden, die Arbeitsraume leicht
mechanisiert und die Wege kurz gehalten werden.

Abb.16. Gewdlbekeller

& T

Abb.17. Erdkeller

Verschiedene Kellerarten und ihre Eigenschaften
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3 Planung von Weinbetrieben

3.2 Allgemeine Anforderungen an einen Lagerkeller

Temperatur

Feuchtigkeit

Liftung

Kellerboden

Kanalisation

Wasserleitungs-
anschluss

Stromanschluss

Transporteinrichtun
gen

Weildwein 8- 10 °C, Rotwein  10- 12°C
Temperaturschwankungen sollen nur langsam erfolgen und die
Hochsttemperatur von 15° C nicht tiberschreiten

Holzfasser 70- 80 % relative Luftfeuchtigkeit, fir Tanks und Zisternen ein
moglichst trockenes Klima

Wein nimmt sehr leicht Fremdgeriche auf, man spricht dann vom
.Kellerton“ der Weine. Daher ist eine ausreichende LUuftung sowie gute
Reinigung notwendig. Ein Ausschwefeln des Kellers ist schadlich und
ersetzt nicht die Luftung.

Laftungsmoglichkeiten: Bei tiefen Kellern durch Abluftschachte
(Dampfréhren). Bei ebenerdigen und seichten Kellern durch Ventilatoren

Uber Abluftschachte kann von selbst kein Gargas CO, abflieBen. Es
missen wahrend der Géarzeit Geblase angeschlossen werden

Der Kellergang soll betoniert oder gepflastert sein mit 2 % Gefélle zum
Abfluss.

Das Fasslager wird mit Grobkies ausgeworfen, da eine betonierte
Gesamitflache zu wenig Luftfeuchtigkeit von sich gibt.

Entweder ist ein Abfluss durch natiirliches Gefélle méglich oder es muss
eine Sammelgrube mit Schlammpumpe eingebaut werden. Lé&ngere
Abwasserleitungen sollen mit Revisionsschachten (alle 10 m) versehen
und zur leichteren Reinigung mdoglichst aus glasierten Tonrdhren
geradlinig gefuhrt werden. Des Weiteren sollen geruchsdichte Kanaldeckel
und Einlasse gewahlt werden.

Er ist fir eine sachgemaRe Pflege heute unbedingt erforderlich.

Licht- sowie Kraftstrom ist notwendig. Der Sicherungskasten soll an
einem trockenem Ort eingebaut werden.

Es empfiehlt sich méglichst keine Stufen und Schwellen einzubauen. Die
verschiedenen Funktionsbereiche einer Kelleranlage sollen so angeordnet
sein, dass Quer- und Gegenverkehr sowie unnétige Wege vermieden
werden. Auch hygienische Aspekte sind zu beachten. Neben einer
Mechanisierung der Arbeitsablaufe tragt eine sinnvolle
Gebaudegestaltung und eine Uberlegte Gebaudezuordnung im
kellerwirtschaftlichen Bereich sehr zur Rationalisierung und Erleichterung
der Arbeit bei.

| o

N

Abb.18. Gargase

Abb.21. Detaillésungen bei Zubau vom Weingut Gernot Heinrich

.

Allgemeine Anforderungen an einen Lagerkeller
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3 Planung von Weinbetrieben

3.3 Raumprogramm und Bedarf in einem Kellereigebaude

3.3.1 Anforderungen

Ein Weinbetrieb benétigt wahrend der Weinlese Platz zur Traubenannahme,
Einmaischen und Mostbehandlung, der flexibel im Mehrzweckraum eingerichtet
werden kann. Im Anschluss bendtigt man zur Mostklarung, Mostgarung und fur die
Lagerung des auszubauenden und fertigen Weines mehrere Raume mit zur
Aufstellung der fir Kelterung, Weinausbau, Weinabfullung und Weiniberwachung
notwendigen Einrichtungen. Daraus ergeben sich die wichtigsten Raume in einer

111

Kellerei wie Kelter, Gebindekeller, Maschinen- und Abfillraum, Flaschenlager,
Raume zum Weinverkauf, Labor, Sozialrdume, Abstellraum fir Gebrauchsmittel,

Raume zur Energieversorgung und Abwasseraufbereitung.

Da jeder Raum eine bestimmte Aufgabe zu erfillen hat, miissen Raumgrof3e und

technische Einrichtungen darauf abgestimmt sein. Um den Arbeitsablauf beim Abb.22. Plan einer Kellerei

Weinausbau von der Traubenannahme bis zur Einlagerung der abgefillten A_ Kelter, Abfiill- und Weinbehandlungsraum B_ Gar- und Lagerraum

Flaschen zu vereinfachen, empfiehlt sich ein darauf abgestimmtes C_ Kiihllager D_ Lagerraum fiir Leergut, Verpackung

Raumprogramm. Die Anordnung der Raume kann sowohl Uber mehrere E_ Labor, Biiro, Weinverkauf und Probierraum F_ Flaschenlager

Stockwerke, als auch ebenerdig erfolgen. In der mehrgeschol3igen Kellerei wird 1_ Traubenannahme 2_ Abtropftank

die Stockwerksverbindung Uber Treppen und Aufziige hergestellt. Stockwerke 3_ Maischegéartank 4_ Rohrenerhitzer

vereinfachen den Arbeitsablauf der Traubenannahme bis zur Einlagerung des 5_Presse 6_ Schichtenfilter

Mostes ins Gargebinde, da im Gefalle gearbeitet werden kann. Die Anordnung 7_Separator 8 Abfiillanlage

aller Ra&ume auf einer Ebene hingegen bietet den Vorteil der Befahrbarkeit. 9 Plattenapparat 10_ Trubaufbereitung
11 Stahltank 12_ GrofRkisten

3.3.2 GroRRe 13_ Labor und Biro 14_ Weinprobierraum

15 Weinverkauf
Die GrolRe der Kellerei richtet sich nach der Verarbeitungsstufe und der
Weinmenge, die darin auszubauen und zu lagern ist. Man sollte eine
Lagerkapazitat von 13 000 | pro ha Rebflache haben. Da man zur Mostvergarung
zusatzlich 20 % Garraum braucht, ist die Lagerkapazitat pro ha Rebflache um
dieses Volumen zu erhohen. GroRe und Umfang der Maschinen zur
Traubenannahme und Traubenverarbeitung sind auf die tagliche Leseleistung des
Betriebes abzustellen. Die Maschinen zur Klarung von Most, Jungwein, Wein und
Weinabfullung sind so grof3 zu wéahlen, dass ein wirtschaftliches Arbeiten
entsprechend der Betriebsgrof3e maoglich ist.

Gerite u.
Maschinen

| VAN

Mehrzweckraum

Leergut

Vollgutlager

wohn- | Blro

haus
\
\'-... ..-'

Kihiraum /
'~ rd

S —

3.3.3 Raumlichkeiten
Die bendétigten Raume fir eine funktionierenden Weinkeller sind daher:

Trauben-

Annahme
Keltern

3.3.3.1 Kelter Tanklager
3.3.3.2 Gebindekeller _

3.3.3.3 Maschinen und Abfiillraum Y rerabistEsriih Wein

3.3.3.4 Flaschenlager N Trauben

3.3.3.5 Labor Abb.23. Schema fir Arbeitsablaufe in einem selbstvermarktenden Winzerbetrieb
3.3.3.6 Buro

Raumprogramm und Bedarf in einem Kellereigebaude

Anforderungen- Grof3e- Raumlichkeiten
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3 Planung von Weinbetrieben

3.3.3.1 Kelterhaus

Raumliche Anforderungen

Die GroRRe und Raumaufteilung des Kelterhauses richtet sich hauptséchlich nach
der Art des Ernteverfahrens, Traubentransport, Annahme, Abladesystem und
Entsorgung des Tresters. In Altgebauden oder Grof3betrieben ist des Kelterhaus
meistens raumlich getrennt und bendtigt als Einzweckzraum eine Stellflache von
etwa 40 bis 60 m2. Da die Nutzung des Kelterraums nur zwischen vier und sechs
Wochen wahrend der Lesezeit liegt, ist es von Vorteil den Raum auch fur weitere
Arbeitsvorgange im Herbst wie Separieren, Filtrieren, Reinigung, Abfillung,
Ausstattung, Verpackung, Voll- und Leergutlagerung zu verwenden. Heutzutage
hat sich der Kelterraum als mehrfach genutzter Raum langst bewéhrt. Ein weiterer
Vorteil liegt bei der Flexibilitat moderner Gerate, die Handhabung erleichtert und
den Raumbedarf weiters reduziert.

Da der Wein wahrend der Erzeugung moglichst wenig gepumpt werden soll, bietet
der Gefalletransport fir eine gro3tmoégliche Schonung des Leseguts eine optimale
Losung. Nur mit Hilfe der Schwerkraft durchlaufen die Trauben miuhelos ihre
Stationen. Daher bietet es sich an, dass die Gerate fur die Traubenannahme und
Verarbeitung Ubereinander angeordnet werden.

Kurze Transportwege

Verarbeitungsablauf von oben nach unten mittels Schwerkraft
Bandforderung

Verdrangerpumpen und Schlauchpumpen

GroR3e Schlauch- bzw. Rohrquerschnitte

Druckwasseranschluss

Elektrische Anschliisse, abgestimmt auf die Anschlusswerte der Maschinen
Boden betoniert, beschichtet oder gefliest, mit 2 % Gefalle zum Abfluss
Seitenwande mind. 2m hoch und abwaschbar

Arbeitsgerechte helle Beleuchtung

Bei Verwendung als Mehrzweckraum ist die dreifache Raumgrol3e erforderlich

1 Hubstapler mit Drehkranz
2 Grol3kiste

3 Ubernahmetrog mit
Forderschnecke

4 Rebler
5 Waage

6 Maischezwischenbehélter

.

-
3
.i|
LI
L
e
¥ cw
U
3
L}

¥
. =

LS RS
A, R

Abb.26. Detailldsung fiir Gefélletransport im Weingut Gernot Heinrich

7 Maischepumpe
8 Maischeleitung

9 zum
Maischeentsaftungsbehalter
oder direkt in die Presse

10 Abtransport der Kdmme

11 Kelterboden

Gefalletransport direkt in Gartank

Kelterhaus
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3 Planung von Weinbetrieben

3.3.3.2 Gebindekeller

Im Gebindekeller durchlauft der Wein die Mostvergarung und anschliel3ende
Weinlagerung bis er durch Filtration von der Ubrigen Trubmasse befreit wird.
Mittlerweile verwendet man fir den Vorgang der Mostvergarung Garstander aus
Holz, Edelstahl und zur Weinlagerung Behdlter aus Kunststoff, Beton und
Edelstahl. Wahrend der Vergérungsphase entweicht giftiges Kohlendioxid, das
Uber eine Liftungsanlage abgesaugt und durch Frischluft ersetzt werden muss.
Die Tanks werden aus Platz grinden meist stehend gelagert und kénnen vom
Boden aus besser bedient werden. Bei der Planung eines Gebindekellers muss
auch auf die Wahl der Baumaterialien geachtet werden, die eine konstante
Raumtemperatur und Luftfeuchtigkeit erméglichen. Diese Kriterien sind fir die
Mostgarung von besonderer Wichtigkeit. Wahrend der Garung und biologischem
Séaureabbau sollte der Wein eine Temperatur von 16- 22 °C, wahrend der
Weinlagerung eine Temperatur von 12 °‘C bei einer relativen Luftfeuchtigkeit des
Raumes von 65 % aufweisen.

3.3.3.3 Maschinen und Abflllraum

Die einzelnen Gerate, die fur Klarung, Erhitzung und Kihlung des Mostes benétigt
werden, sollten am besten direkte Verbindung zu Kelter, Gebindekeller und
Flaschenlager haben. Zur Ausstattung des Maschinenraumes zahlen Seperator,
Kieselgurfilter, Flotationsanlage, Schichtenfilter, Membranfilter, Plattenapparat,
Kratzkuhler oder Kuhlanlage und Tuchfilter. Flaschenreinigungsmaschine, Fuller
und FlaschenverschlieRer sollten in einem direkt anschlieenden Raum platziert
werden. Der Most- und Weintransport zwischen Maschinen- und Abflllraum sollte
Uber stationdre Edelstahl-, Glas- oder Kunststoffleitungen geschehen. Um fir
Sicherheit und Sauberkeit zu sorgen, sollte der Boden frei von Schlauchleitungen
sein. Fur jede Maschine sollte genligend Platz fur Bedienung und Reinigung sein.
Fur hygienische Bedingungen sorgen Kunststoffanstrich oder Fliesen, die leicht
sauber gehalten werden koénnen. Bei der Planung ist eine ubersichtliche
Einrichtung fur effektives Arbeiten und Larmschutz zu bertcksichtigen.

Abb.27. Barriquelager im Weingut Pfneisl und Weingut Esterhazy

Abb.28. Tanklager im Weingut Esterhazy

Gebindekeller- Maschinenraum
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3 Planung von Weinbetrieben

3.3.3.4 Flaschenlager

Die abgefillten Weinflaschen werden im Flaschenlager bis zum Verkauf
aufbewahrt.
Fur die Lagerung Ubliche Systeme:

Flaschenstapel

Bimsbetonregal

Flaschensteig aus Holz, Kunststoff

Grol3behalter aus Holz, Metall oder Kunststoff

Die Flaschenstapel werden von Hand gesetzt und kénnen bis zu einer Hohe von 2
m errichtet werden. Fir die unterste Schicht missen Holzlatten unterlegt werden,
damit die Flaschen eben liegen. Eine seitliche Abgrenzung entweder durch die
Wand oder durch Winkeleisenrahmen, sorgt fir Stabilitat.

Fur die Lagerung kleinerer Weinmengen bietet ein Bimsbetonregal Platz. Sie
werden bei der Einrichtung des Flaschenlagers gleich eingebaut. Boden und
Seitenwande des Regals passen sich der Flaschenform an.

Die Lagerung in Steigen ohne Flachpaletten findet hauptsachlich in alten
Betrieben mit niedriger Raumhodhe, die zu einem Flaschenlager umgewandelt
wurden ihre Anwendung.

Palettensteigen gewinnen im Weinbau zunehmend mehr Bedeutung. Die
Anforderungen einer solchen Lagerform sollte unbedingt bei der Planung
bertcksichtigt werden.

Fur alle Lagerarten ist zu beachten, dass fur eine langere Lagerdauer der Korken
mit Flussigkeit benetzt wird. Somit missen die Weinflaschen entweder liegend
oder mit dem Hals nach unten stehend gelagert werden.

Fur Betriebe mit beengtem Platzverhaltnissen und fir einen langere Lagerdauer
ohne Etiketten bietet sich ein Boxpalettenlager an.

LSS LSS S LSS S 5 v ‘ i v ad T AL LS

Abb.29. Flaschenstapel mit Winkeleisenrahmen

Abb.30. Bimsbetonregal
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Abb.31. Raumabmessungen in Grundriss und Schnitt fir Flaschenlagerung in Boxpaletten bei
unterschiedlicher Unterfahrung und Stapelhdhe
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Flaschenlager



3.3.3.5 Weinverkaufsraume
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3 Planung von Weinbetrieben

3.4 Produktionswege

Ausgangspunkt fur die Planung eines Weinguts sind unter anderem Betriebsziel
und Betriebsablaufe. Das Raum- und Funktionsprogramm muss auf den Bauherrn
genau abgestimmt sein, um ihm ein einfaches Handhaben zu ermdgliche und
Arbeitswege zu reduzieren. Aufgrund betriebswirtschaftlicher Uberlegungen
werden die Arbeitsverfahren bestimmt und die Mechanisierungsstufen festgelegt.
AulRerdem sollte in die Planung die zukinftige Entwicklung des Betriebes nach
Rebflachen, Veranderungen der RaumgrofRen und der Mechanisierungsstufen
integriert werden. Der Architekt ist neben der Planung der einzelnen Raume auch
fur die Innentransportwege verantwortlich.

Die zu transportierenden Guter sind:

Weintrauben

Maische

Wein

Flaschen in Stiegen, Kartons, Paletten

Hierbei entstehen Gruppen von Transportzusammenhangen, die jeweils in sich
und innerhalb des Gesamtvolumens gelést werden muissen. Die verschiedenen
Anspriiche in einem Gesamtgebdude sollten derartig gelést sein, dass die
Transportwege mit geringstem Aufwand ausgefuhrt werden kdénnen.

Die wichtigsten Transportweqge :

* Anlieferung der Trauben - Abladen in Presse

» Maischetransport - von Muhle zu Kelter

 Abtransport der Trester

* Pumpen im Zusammenhang mit Einlagerung
und Behandlung des Mostes und des Weines

* Pumpen zur Abflllung des Weines

* Flaschentransport der Leerflaschen

* Transport des Vollgutes in Steigen, Kartons

* oder Paletten bis zum Transportfahrzeug

» Transporte von Maschinen und Geréten,

* Warmwasserversorgung

Flussigkeitstransport

Stiickguttransporte

Anlieterung
Abgang Trester @
® Schuttgut
4 Annahme L
777 Kelterung 7
1 Flussiggut
Ausbau
0
Flussiggut
/ _/ / ) ///
Ab fullung
NN X 3 )
Stuckgut

(Ftaschen)

Lagerung
Vollgut
4

Ausstattung

o

Vertrieb
Verkauf

6

Abb.42. Innentransporte

Produktionswege
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4. Claus Preisinger

4.1 Soft Facts

Caus Preisingers Weingarten in der Gemeinde Gols im burgenlandischen
Weinbaugebiet Neusiedlersee umfassen mittlerweile 17 Hektar Eigenflache und
17 Hektar zugekaufte Rebflache am Wagram und am Plateau der Parndorfer
Platte. Sie sind zu 95 Prozent mit den roten Sorten Zweigelt, Blaufrankisch,
Cabernet Sauvignon, Pinot Noir, Merlot und St. Laurent bestickt, die restlichen 5
Prozent mit den WeilRweinsorten Weissburgunder und Chardonnay. Nach der
Klosterneuburger Weinbauschule konnte er Erfahrungen in Sudtirol und
Kalifornien sammeln. Bei John Nittnaus war er drei Jahre lang Kellermeister, die
ihn gepragt haben. Mit mehreren Falstaff Top-Ratings und Gault Millau
Pramierungen und Mitglied der Winzergruppe Pannobile z&hlt er zu den Top-
Rotwein Erzeugern Osterreichs.

Bei der Erzeugung seiner Weine achtet er sehr auf die Qualitat und schonende
Verarbeitung. ,In meinem Produktionsablauf geht es immer um Erhaltung der
Produktqualitdt, man kann im Keller die Qualitat des Weins nicht wirklich
verbessern, sondern die Qualitat die man aus dem Weingarten bekommt, maximal
halten.”* Die extraktreichen Trauben werden mit schonender Traubenannahme
ohne Pumpen und mechanischer Belastung weiterverarbeitet. Weiters achtet er
auf eine schonende Extrahierung bei der Vergarung und nur leichte Filtration vor
der Fillung.

Seit drei Jahren hat er seinen Betrieb auf biodynamische Produktion umgestellt.
.,FUr mich die nachhaltigste und resourcenschonendste Bewirtschaftsform. Die
Weine werden dadurch immer préziser, mit mehr Spannung und
authentischer.“2

Pannobile

1994 wurde von 7 Golser Winzern Pannobile gegriindet mit dem Ziel gemeinsam
mit gegenseitigem Austausch und Kritik Qualitatsweine zu erzeugen, die den
Charakter der Region und des Winzers wiederspiegeln. ,Jedes Jahr produziert
jeder Pannobile Betrieb eigenstandig und aus eigenen Trauben maximal eine Rot-
und ein Weissweincuvée, die er als Pannobile vermarkten mochte. Dazu
verwendet er nur Trauben mit hoher physiologischer Reife aus mind. 85%
heimischen Sorten, achtet auf extreme Ertragsreduktion und betreibt schonenden
Ausbau in Barrique.*3

Fur die Produktion seines Pannobile Weines ist jeder Winzer selbst verantwortlich,
muss jedoch die Qualitatskriterien einhalten. Die heimischen Rebsorten sind im
Anbaugebiet des Wagrams am Ostufers des Neusiedler Sees sind ,Zweigelt,
Blaufrankisch, St. Laurent, Chardonnay, Neuburger, Weiss- und Grauburgunder*.
Claus Preisinger ist seit-... Mitglied.

1+2 Zitat, Claus Preisinger
3 http://www.pannobile.com/start.php?page=4c&l=de

Abb.43. Claus Preisinger

Abb.45. Weingebiete der Pannobilewinzer

Soft Facts
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4. Claus Preisinger

4.2 Ist- Zustand

Fotodokumentation- Analyse

Lager

Keller &8

Die Barriquefasser mussten friher tber
die Stiege, mittlerweile tGber eine kleine
Hebebihne transportiert werden. Jedes

Der renovierte Mehrzweckraum beinhaltet
sowohl Fass- und Tanklager als auch
Abfillraum und Vollgutlager.

Der rickwartige Bereich wurde von Claus Preisinger in den letzten Jahren Fass muss mit grof3ter Mihe bewegt
renoviert, um ein Kihllager zu schaffen. AuBerdem wurde ein Verkostungsraum in werden. Neben Platzmangel stellt dies
einen Teil des Lagers integriert. das Hauptproblem dar.

Abb.46-58 Weingut Preisinger

Ist- Zustand
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4. Claus Preisinger

4.3 Sollzustand

Um den Ablauf seiner Produktion zu vereinfachen und einen Ausbau seines
Weinbetriebes fir die Zukunft hat sich Claus Preisinger entschieden, ein neues
Weingut zu errichten. Beauftragt mit der Planung wurde das Wiener
Architekturbtiro Propeller Z.

Durch mein grof3es Interesse an der Weinarchitektur, war es schon immer mein
groBer Wunsch mich mit der Planung eines konkreten Weinguts
auseinandersetzen zu durfen. Meine Diplomarbeit dient als Zweitentwurf und soll
ein weiteren Losungsansatz bieten.

Bei der Planung seines neuen Weinguts ist ein funktionierender Ablauf, der eine
schonende Traubenverarbeitung ermoéglicht, besonders wichtig. Das Gebaude
muss auf seine Produktionsweise reagieren und unterstiitzen. Dabei ist zu
beachten, dass er mdglichst ohne Pumpen und mechanische Belastung der
Trauben den Wein erzeugen mdchte. Daher muss das Gebaude einen
Gefalletransport ermoglichen. Neben zwei unterschiedlich temperierten
Barriquefasslagern, Tanklager und Vollgutlager soll es einen flexiblen
Mehrzweckraum geben. Ein kleines Labor, gentgend Abstellflache und ein Biro
runden die Anforderungen, die fur die Weinproduktion nétig sind, ab. Fir den
Kundenbereich ist ein kleiner Verkostungsraum, mit Mdglichkeit eines seperaten
Verkostungsraum fur Seminare, erwinscht.

Die Lage des Biros soll so gewahlt sein, dass der Bauherr eine tGiberwachende
Position hat, trotzdem aber nicht gesehen wird. So der Wunsch ein Kommen und
Gehen von Besuchern zu kontrollieren.

Sanitare Anlagen sollen sowohl dem Kunden zu Verfligung stehen, als auch
getrennte Sanitareinrichtungen fur Claus Preisinger und Personal.

TQ&Q@EMC@EQ\\JA%HE A~ G pleg“\}@e

Abb.59. Handskizze von Claus Preisinger

Abb.60. Handskizze von Claus Preisinger zu idealem Ablauf

Sollzustand
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5 Baugrund Gols

Weltweite Weinerzeugung

5.1 Verbreitung des Weinbaus auf der Welt
Wegen ihrer hohen Klimaanspriiche gedeiht die Rebe hauptsachlich in den
gemaRigten Zonen der Erde. Die Anbauzone auf der nérdlichen Halbkugel 78,3 Wb
befindet sich in etwa zwischen dem 30. und 50. Breitengrad. Dazu zahlen die =
Anbaugebiete von Europa, Asien, Nordafrika und Nordamerika. f
Auf der Sudhalbkugel erstreckt sich die Anbauzone vom 30. bis zum 40. -
Breitengrad und beinhaltet die Gebiete in Stdafrika, Sidamerika und Australien.
L
240.0 T T T T T T
o 3 Ci Cid o e i
& $ g o
5.2 Zoneneinteilung der Weinbaugebiete in der EU ) ) ) ) "é? v i @ép’&g:o,pﬁ
& A
Eine entscheidende Komponente des EU- Weinrechts ist die Einteilung der EU- L P e e q*'f e

Weinbaubereiche in die Klimazonen A, B und C. Klimazone A umfasst die
nordlichen Anbauflachen und Zone C die sudlichen. Die Zone B befindet sich
dazwischen und beinhaltet neben anderen EU- Landern auch Osterreich. Fir
diese Zonen gelten unterschiedliche Bestimmungen unter Rucksichtnahme auf
die unterschiedlichsten klimatischen Bedingungen z.B. unterschiedliche Grenzen
betreffend des Zuckergehaltes.

Abb.61 Weltweite Weinerzeugung im Uberblick

Die EU wird weiterhin von der Umstrukturierung der Rebflachen sowie von den
Auswirkungen der Weinbaukrise infolge der in Europa und weltweit starken
Produktion 2004 bestimmit.

30° Siid

40°Sid

40000-200000ha  [BEIE Gber 200,000 ha

weniger als 40.000 ha

Die Weinbauzonen der Welt (aus "Weinbau heute", REDL, RUCKENBAUER, TRAXLER)

Abb. 62 Weinbauzonen der Welt

Zoneneinteilung der Weinbaugebiete in der EU

Verbreitung des Weinbaus auf der Welt



5 Baugrund Gols

5.3 Weinbaugebiete in Osterreich

Derzeit liefern rund 32.000 Betriebe in Osterreich einen Jahresertrag von 2,5 Mio.
Hektoliter Wein pro Jahr. Gegenwartig ist die 6sterreichische Weinbauflache zu
drei Viertel mit WeilRwein- und zu einem Viertel mit Rotweinreben besttckt.

Durch die Weingesetznovelle 1999 wurde die neue Weinbauregion ,Weinland
Osterreich* geschaffen. Der Vorteil liegt darin, dass nun fiir die Produktion eines
Landweins ,Weinland Osterreich“ ein groReres Einzugsgebiet, Niederdsterreich
und Burgenland, zur Verfigung steht. Durch die Novelle 2002 wurde die
Weinbauregion Steiermark in Weinbauregion Steirerland umbenannt.

Aus klimatischen Grunden ist der Rebenanbau auf die 6stlichen Bundeslander
unseres Landes beschrénkt. In den Bundeslandern Ka&rnten, Oberdsterreich,
Salzburg, Tirol und Vorarlberg wird Weinbau nur an sehr begtinstigten Standorten
in geringem Ausmal3 betrieben.

In Osterreich sind derzeit 4 Weinbauregionen und 19 Weinbaugebiete definiert:

5.3.1 Weinbauregionen

Weinland Osterreich Niederdsterreich und Burgenland
Steirerland Steiermark

Wien Wien

Bergland Osterreich Oberosterreich, Salzburg, Karnten,

Tirol und Vorarlberg

5.3.2 Weinbaugebiete

Niederdsterreich Weinviertel Wachau, Kremstal,
Kamptal, Traisental, Donauland,
Carnuntum und Thermenregion

Burgenland Neusiedlersee, Neusiedlersee-
Hugelland,  Mittelburgenland  und
Sudburgenland

Steiermark Sudoststeiermark, Sudsteiermark,

Weststeiermark
Wien als eigenstandiges
Weinbaugebiet.

TSCHECHISCHE REPUBLIK

o~
,‘/_\_[\/ .?.\u'ttl WEINVIERTEL
= Mistelbach
T AMP RS - -
Freistadt C\ 4l Haollabrunn
_/> L Sirchbergy SLOWAKISCHI
\ 4 ' y REPUBLIK
,\f\f“f" . "
Amstetten I \H""_-"_/\
Midlinge
Badene
Ebreichsdorf e
Pattendorfy
{ THERMENREGION
/5’R :
~/ g
;M\ UNGARN
- .
Knjttelfeld LAND |
-
Judenburg
Wolfsberg
-
Radkershurg
= Weinbaugebiete Gi"ﬂﬁi'.' GW:’LI
L5 WENTEN Chelle: Statistik Austia
. . o . 10
Abb.63 Weinbauregionen in OsterreicCbic weinbaugebiete ~
Kamptal
7.97% Weinviertel
32.74%
Donauland
5.63%
Thermenregion
4.80%
Kremstal
4,48%
Carnuntum
1.84%
Traisental
1.41% Neusiedlersee
17.12%
Wien Weststeiermarl
L40% 0.89%
Mittelburgenland
3.87%  Neusiedlersee-Hiigelland
. . " . 2.20% Siidburgenland 8.06%
Abb.64. Weinbaugebiete Osterreichs nach Ertrag 0.92%
Weinbaugebiet Niederdsterreich: 61,8 % Niederdsterreich ohne Weinbaugebiet: 0,08 %
Weinbaugebiet Burgenland: 29.9 % Stetermark chne Weinbaugebiet: 00003 %

iibrige Bundeslander: 0.04 %

Weinbaugebiete in Osterreich
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5 Baugrund Gols

5.3.3 Unterscheidung in Riede/Lage/Grof3lage/Bergweinbaulage

Eine Ried/Lage ist ein Gebietsteil einer Gemeinde, die sich durch natirliche oder
kinstliche Grenzen oder infolge weinbaulicher Nutzung als selbststandiger
Gebietsteil darstellt

Groldlagen sind bekannte Rieden in Weinbaugebieten, die geeignet sind, Wein in
gleicher Qualitéat hervorzubringen. Mit Verordnung des Bundesministeriums fir
Land- und Forstwirtschaft wurden in Niederdsterreich, Burgenland, Steiermark und
Wien Grol3lagen festgelegt.

Die Bergweinbaulagen werden in 4 Zonen gegliedert.

Zone 1 Weingarten mit einer Hangneigung uber 16 %

Zone 2 Weingarten mit einer Hangneigung tiber 22 %

Zone 3 Weingéarten mit einer Hangneigung tiber 26 %

Zone 4 Weingarten mit einer Hangneigung Uber 40 % und fur
tereassenformige Weingarten mit baulichen Mal3nhahmen
deren Hangneigung mehr als 26 % betragt

Bei Weingarten mit verschiedenen Hangneigungen und bei terrassenférmig

angelegten

Weingarten ohne bauliche Vorkehrungen, bestimmt die

durchschnittliche Hangneigung des gesamten Weingartens die Zone.

Abb.65 Weinzonen Osterreichs
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Unterscheidung Riede- Lage- GroBlage- Bergweinbaulage
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5 Baugrund Gols

5.4 Weinbestand

Der Weinbestand ist im Jahr 2004 wieder leicht gestiegen und liegt mit 2,86 Mio.
Hektoliter leicht Uberdurchschnittlich. Auch in der Zusammensetzung des
Weinbestand gibt es hier einen Tendenz zur Verschiebung. Der Bestand im
Qualitatsweinbereich ist leicht gestiegen und im Tafel- und Landweinbereich eher
zurtckgegangen.

5.4.1 Zusammensetzung des Osterreichischen Weinbestandes 2007

78 % Qualitats- und Pradikatswein
17 % Tafel- und Landwein

7,1 % Tafelwein
5 % sonstige Erzeugnisse

Unter die Rubrik sonstige Erzeugnisse fallen Osterreichs Schaumweine.

5.4.2 Klassifizierung der Weine

Entspricht der untersten Qualitatsklasse der dsterreichischen Weine und muss nur
zwei Anforderungen erfullen. Er muss mindestens 13° KMW (Klosterneuburger
Grade- Zuckergehalt) als Most gewogen haben und darf nicht in 0,7/0,75 Flaschen
abgefillt werden.

Ist eine Qualitatsstufe héher und muss aus einer einzigen Weinbauregion und von
Qualitatsweinsorten stammen. Auf3erdem muss er mind. 14° KMW und einen
Alkoholgehalt von mind. 8,5 % vol. aufweisen. Des Weiteren darf er die
Hektarhdchstgrenze 6. 000 | nicht Uberschreiten. Er darf ebenfalls nicht in
0,7/0,75I Flaschen abgefullt werden.

Er muss aus einer einzigen Weinbauregion und von Qualitdtsweinsorten stammen,
mind. 15° KMW und mind. 9% vol. Alkohol aufweisen. Er darf aufgebessert
werden. Der Hochstertrag von 6 000 | darf nicht Uberschritten werden. Zusatzlich
muss der Wein amtlich gepruft sein und eine staatliche Prifnummer tragen.

Ein Kabinettswein muss allen Bestimmungen eines Qualitdtsweines entsprechen
und Uberdies hinaus mind. 17° KMW und eine Alkoholgehalt von mind. 12,7% vol.
aufweisen. Er darf zum Unterschied nicht aufgebessert werden und darf eine
RestsifRe von 9 g je Liter nicht Ubersteigen. Fir den Export muss er in Flaschen
abgefullt werden.

Pradikatswein oder Qualitatswein besonderer Reife und Leseart

Hat Uber die Anforderungen an den Qualtidtsweines hinaus noch weitere
Bestimmungen zu erfillen. Er darf zum Beispiel weder als Most noch als Wein
aufgebessert werden, Restsuf3e darf nur tUber Géarungsunterbrechung erfolgen,
muss eine Jahrgangsbezeichnung haben und nicht mit Lesemaschinen gelesen
werden. Zu den Pradikatsweinen gehdren Spatlese, Auslese, Eiswein, Strohwein,
Beerenauslese, Ausbruch, Trockenbeerenauslese. Die Unterschiede dieser
Pradikatsweine sind hauptsachlich ein steigender Zuckergehalt.

Abb.67. Anteile der Weinerzeugnisse am Weinbestand 2007, Statistik Austria

CQualitats-Pradikatsweain
T8%

Weindoku 06

Abb.68. Weinbestand 2005  Tafel-1andwein el
A%
1T%
Tafel- LII'IId 'leal_tats- unld Traubenmost?
. Landwein Pradikatswein
Bundeslinder - - -
weilk | rot weils | rot weill | roft
in Hektaliter
Burgenland 27152 25562 165964 | 331.297 406 198
Kamten 64 40 71 146 - -
Miederfisterrsich 172 487 0F.324 TOD 554 | 539492 1.350 383
Cherdsterraich 10,792 2.136 3128 9.740 - -
Salzburg 2 3 - - - -
Stelermark 28.856 15.101 70760 41.086 LTl 41
Tiral iTia 5.454 6.794 16.095 - -
Wararlherg 1.750 2484 1.878 3.033 - -
Wien T.847 1433 11.144 6.781 22 1
Osterreich 2007 252.468 148.565 960,293 947.670 1.835 603
Osterreich 2006 294 881 175751 1139485 966.54 2.001 501
Osterreich @ 03-06 | 350.910 169.438 | 1245874 | 941924 2.440 692

Weinbestand - Klassifizierung
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5.5 Weinbaugebiet Burgenland

Die durch die Seenplatte verursachte hohe Luftfeuchtigkeit sorgt fur eine optimale
Verbreitung des Botrytis- Pilzes, wie nur an wenigen Platzen auf der Welt wie zum
Beispiel Tokaj in Ungarn und Sauternes in Frankreich. Der Botrytis- Pilz
durchsticht die Traubenhaut und durch die darauf folgende Verdunstung von
Flussigkeit, steigt der relative Zuckergehalt der Traube enorm an. Durch diesen
Pilz und die darauf folgende Edelfaule werden in Apetlon und llimitz die besten
SuRweine gekeltert und Pradikatsweine erzeugt.

Apetlon und Ilimitz zahlen zu den ,Welthauptstadten der suen Weine“.
Besonderen weltweiten Bekanntheitsgrad haben die herausragenden SuRBweine
von Alois Kracher erreicht.

Nicht nur fir SdRBweine, sondern auch fur ausgezeichnete Rotweine ist das
panonische Klima optimal. Erkannt haben das vorallem die Golser Winzer wie zum
Beispiel Gernot Heinrich, Hans Nittnaus, Judith Beck und Claus Preisinger. Mit
ihren hervorragenden Rotweinen haben sie die Region gepragt und internationale
Konkurrenzfahigkeit erreicht.

5.6 Gols

Der Neusiedler See mit dem Seewinkel gehdrt zu den interessantesten
Steppengebieten Mitteleuropas.

Am Ostufer des Neusiedler Sees liegt inmitten eines ausgedehnten
Weinbaugebietes die Marktgemeinde Gols. Seit Jahrhunderten Zentrum der
Regionalen Weinkultur, vermittelt Gols auch noch heute den typischen Charme
eines nordburgenlandischen Winzerorts.

In der bedeutendsten Weinbaugemeinde Osterreichs wird dem Wein sowohl
wirtschaftlich, als auch gesellschaftlich ein hoher Stellenwert beigemessen. Fast
die Halfte des 4223 ha grofen Gemeindegebietes ist mit Weinreben bepflanzt und
an die 400 Weinbaubetriebe im Haupt- und Nebenerwerb keltern hervorragende
Weine. Im Weinkulturhaus, der zentralen Anlaufstelle flr Weininteressierte findet
man nicht nur viele dieser vorziglichen Golser Weine sondern auch
Tourismusinformation und kulturelle Ausstellungen und Veranstaltungen.

Weingartenflache nach Ertragsfahigkeit

Weingérien Beoflanzie

Bezeichnung insgesarmt Ertragsfahig Moch nichi Fliche

ertragsfahig insgesamt

Betriebe| Flache @ Weilwein Rotwein @ \Weilwein Rotwein

BURGENLAND 9.654 14.563,62 8.058,03 4.93528 298,64 347,54 14.539,49
Weinbaugebiete:

Neusiedlersee 3268 832634 597432 1.89030 23063 20961 830485

Meusiedlersee-Hugelland 3.652| 3.911,55 240432 1.39666 50,53 59,68 3.911,18

Mittelburgeniand 1.098 187724 33415 147156 7.44 61,82 187497

Sodburgeniand 1.636 44849 24525 176,76 10,04 15,44 448 49

Quelle: Stafistik Ausivia, Weingartengrunderhebung 1999

Abb.69. Weingartenflachen Burgenlands

Weinbaugebiet — Burgenland

Gols
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Lage- Bezug
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6.1 Grundstiuck- Lage

Das Grundstiick befindet sich direkt am Goldberg inmitten von Weingarten. Es ist
als ,,Grunland Ausiedlerhof‘ gewidmet. Die Integration in die Landschaft ist daher

von wichtigem planerischen Stellenwert.

Neusiedlersee

Entwurf

115 m

Abb.73. Hohenplan- Grundstiick

16°54:36.007.0,

Zeiger 47°54'36.38° N

Abb.74. Hohenplan- Grundstlick
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Abb.75. Flachenwidmungsplan des Grundstiicks

Abb.77. Luftbild
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Entwurf

6.2 Grundstiick- Beziehungen

Hauptwindrichtung im Jahr 2008 Neusieldersee

~
~
~

Naturschutzgebief

Neusiedlersee

Abb.78. Hauptwindrichtung- Grundstiick
Verlauf Windrichitung
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Abb.79. Verlauf der Hauptwindrichtung fiir Gols
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Abb.80. Verlauf der Hauptwindrichtung fir Nordburgenland

Blickbeziehung - Neusiedlersee

Blickbeziehung — Ort Gols

Blickbeziehung - Weingarten

Neusiedlersee
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Grundstlick - Beziehungen
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Entwurf

6.3 Konzept
¥ Natur

Der Bezug zur Natur ist ein wichtiger Planungsfaktor. Sowohl die Lage des Grundstiicks inmitten der Weingarten, die
Baubestimmungen als auch der Status als Biowinzer sind Indikatoren dafir, dass der Entwurf im Einklang mit der Natur
.0 stehen muss.

Neusiedlersee

N ™ Idealkonzept
l\ Eine Aufstellung des Flachenbedarfs entsprechend der Betriebsgrol3e, eine Erstellung des Raumbuchs und die
\\ Vorstellungen und Winsche des Bauherrn ergeben zusammen das Idealkonzept.
~‘ | ‘T‘\ \\\\ -
\ /\ “‘ b
/

Corporate ldentity

Bauherr Claus Preisinger Ein weiterer wichtiger Faktor, der bei der Gebaudeplanung beachtet werden muss, ist ein einheitliches Erscheinungsbild
der Gesamtmarke.

I
/ i

PANNOBILE
// ! 2009

CLAUS PREISINGEF

Konzept

Abb.82.- 90: Bilder zur Konzeptdarstellung
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Entwurf

6.4 Entwurf
Natur

Der Bezug zur Natur nimmt in meinem Projekt einen besonders hohen Stellenwert
in der Planung ein. Einerseits besagt die Flachenwidmung Grinland
Aussiedlerhof, dass das Gebaude mit der Natur verwachsen soll, andererseits soll
auch die Marke Claus Preisinger als Biowinzer seinen Bezug zur Natur
widerspiegeln.

Es bedarf somit einer Integration in die Landschaft bei gleichzeitigem Bezug zur
Ortschaft und zum See.

Um die Natur in mein Projekt einzubeziehen habe ich mehrere Schritte in der
Planung gesetzt. Ich habe mich fur ein eigenes Lichtkonzept entschieden und fur
ein Spiel mit dem Geléande.

Junior LETNITH Linsenleuchte Sekundarieuchte

Acrylglasabdeckung
Integriertes Kunstlichtsystem

Fresnell-Reflektorkreuz

Lichtrohr mit
hochreflektierender Schicht

Abb.91-92: Lichtkonzepte

©
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Abb.95. Skizze- Konzept- Natur

Entwurf
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6.5 idealkonzept

Im Schnitt

Weinproduktion

Mehrzweckraum

Arbeitsflache

Vollgutlager

Abb.96. Idealkonzeptdiagramm im Schnitt

SEE U

Weinprasentation

Tanklager

L= {Haustechnik]: -

Barriquelager

|| Barriquelager

Entwurf

Im Grundriss

Abb.97. Idealkonzeptdiagramm im Grundriss

Weinproduktion

Arbeitsflache
Traktor, LKW

| 2

Haustechnikraum

Traubenannahme

Tanklager
Verarbeitung

Materiallager

Speditionsraum

Barriquelager
Reifung

Abfillen, Verpacken

Flaschen/Vollgut- |-
lager

Kundenparkplatze

Seminarraum

Weinprasentation

Verkostungsraum

Eingangsbereich-
Terrasse

Spediteur-
Transport

|dealkonzept
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6.6 Raumbuch

Tanklager

Funktion
Einlagerung und Ausbau von Most

Anforderungen

stitzenfrei,

Temperatur 5°-20° C 15°C optimal
Luftfeuchtigkeit 60 %

FuRRboden

Abdichtung gegen Druckwasser und Erdfeuchte
hohe Flachenlasten und Einzellasten
abriebfest, rutschsicher, laugenbestandig
Gefélle 1-1,5 %- Bodeneinlaufe fur Hygiene

Laftung

Zuluft tber Schacht, Absaugung wahrend Garzeit im
Bodenbereich aul3erhalb der Garzeit im Deckenbereich
wahrend Garzeit 30- 40 facher Luftwechsel/Stunde

Beleuchtung
150 Ix
Spritzwassergeschutzte Beleuchtung

Mehrzweckraum

Funktion
Traubenannahme, Flaschenspulen, Abflllen

Anforderungen

Flache: 120- 170 m2

stutzenfrei, keine fixe Einbauten
Beleuchtungsstarke 150 Ix

Ful3boden:

Widerstandsfahig, wasserundurchlassig, abriebfest,
Rutschsicher, Turen und Tore warmegedammt

Abb.98. Tank

Entwurf

Barriquelager

Funktion
Reifelagerung des Weines in Holzfassern

Anforderungen
Temperatur 5°-20° C 15°C optimal
Luftfeuchtigkeit mind. 85 %

FuRboden

Abdichtung gegen Druckwasser und Erdfeuchte
hohe Flachenlasten und Einzellasten
abriebfest, rutschsicher, laugenbestandig
Gefélle 1-1,5 %- Bodeneinlaufe fur Hygiene

Luftung

Zuluft Gber Schacht, Absaugung wahrend Garzeit im
Bodenbereich auR3erhalb der Garzeit im
Deckenbereich

wahrend Garzeit 30- 40 facher Luftwechsel/Stunde

Beleuchtung
150 Ix
Spritzwassergeschutzte Beleuchtung

Vollgutlager

Funktion
Lagerung der abgefullten Flaschen

Anforderungen

Flache: Grol3e richtet sich nach

Ertrag, Erntemenge, Sortenvielfalt, Lagerverfahren,
lichte Raumhohe auf Lagerart abgestimmt

Frischluft und maschinelle Kihlung

Abstande zwischen Wand und Vollgutstapel mind. 10 cm
fur ungehinderte Zirkulation der Raumluft

Temperatur 5°-20° C optimal 15°-18° C

Luftfeuchtigkeit unter 60 %

FuRboden hoher VerschleiRwiderstand

Raumbuch
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6.7 Flachenberechnung

17 ha

17 ha

150. 000 |

200. 000

Holzgarstander
Betongarstander

Edelstahltanks

Barriquefasser

Eigenflache 95% Rotwein

Zukauf 5 % Weil3wein

Jahresertrag

Flaschen/ Jahr

10x 3.000 |
5X 3.0001
8x 3.0001
2X 5.000 |
550x 2251
50x 450 |
200.500I

Entwurf

Trauben

Flaschen

Tanks

Flachenberechnung
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Entwurf

Flachenberechnung

1 Kiste

33cmx23cmx 16 cm

Ixbxh

6 Flaschen

a

Bedarf an Kisten

Fur Ertrag von

SN

33. 333 Kisten

200. 000 |

Auf Europool Palette nach DIN 15146 in Aufimaf3en von 1,2x0,8 m

1 Palette

120 x 80 x 14,4

Ixbxh

Paletten

FiUr Kisten von

ladels

528 Stapel

33. 333 Kisten

Bunuydaiaquayoe|4

L ﬁ
rrrnser) o Tree 4
o . el !\
& .1.!.'»1.1» y

.,g

Bunalabe
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Wegediagramme

Mensch

Fahrzeuge

Welin
Ubersichtslageplan 1:2000
Lageplan 1:1000
Gelandeschnitt 1:1000, 3000, 500
Lageplan 1:200
Grundriss EG 1:100
Grundriss UG 1:100
Grundriss OG 1:100
Schnitt a 1:100
Schnitt b 1:100
Schnitt c 1:100
Schnitt d 1:100

ol

Suidostansicht 1:100 e P 1 AN 4

Nordwestansicht 1:100 b j % y b i 3

Tragwerkskonzept s S A & ‘f .

TGA PGl L .\5 ™

Konzept Natur 000 & S 3 7 A \ !
g7 % ¥ il s /s % |



Wegediagramm

Menschen

Kunden

Spediteur

Claus Preisinger

Plane

Wegediagramm - Menschen
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Wegdiagramm

Fahrzeuge

Fahrzeuge fur die Weinproduktion

. Speditionszufahrt

Kundenparkplatz

|dealkonzept

Wegediagramm - Fahrzeuge
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Wegediagramm

Wein

Traubenanlieferung
Gefalletransport

Filtration

Lagerung im Tank
Lagerung im Barrique

Lagerung im Vollgutlager

|dealkonzept

Wegediagramm - Wein
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8. Baukosten




Baukosten

Bauen
Arbeitserleichterung der

im  Winzerbetrieb dient

optimalen
Verringerung des Betriebsaufwandes und damit

Baukosten

Arbeitseinrichtung, der

letztendlich der Verbesserung der Betriebseinnahmen. Aus diesem Grund mussen
Baukosten und Nutzeffekt in einem sinnvollen Verhaltnis zueinander stehen

Kostenrahmen- Ubersicht

Kostenbereich Kosten Anteil Kosten/ Kosten/ | Anmerkung
gerundet BWK m?3 BRI m2 BGF
KB 1 AufschlieBung 42.000 € 3%

2 Rohbau 720.000 € 49 % 90 € 500 €

2 TGA 350.000 € 18 % 44 € 250 €

4 Ausbau 400.000€ 30 % 50 € 270 €

2- 4 Bauwerkskosten 1.512.000 € 100 % 184 € 1.020 €
Gesamt (BWK)
5 Einrichtung 80.000 € 6 %
6 | AuBenanlagen 50.000 € 4%
1- 6 Baukosten 1. 642.000 € 110 %
Gesamt (BK)

7 Honorare 203.280 € 16 % Annahme 14 %
der
anrechenbaren
Kosten

8 Nebenkosten 14. 520 € 1% Annahme 1 %
der Baukosten

1-8 1.859 800 € 127 %
Errichtungskosten
(ERK)

Basisdaten

BGF 1.445 m?

BRI 7.870 m3

Kennwerte

Kostenbereich

Zusammenfassung von Kostenbereichen

Bauwerkskosten (BWK)/m2 BGF 1.020 €
Bauwerkskosten (BWK)/m?3 BRI 200 €

0 GRUND ]
1 AUFSCHLIESSUNG U ! |
2 BAUWERK-ROHBAU ! H - '\ |
3 BAUWERK-TECHNIK Bauwerks- ||  Bau- |l Errichtungs- [l Gesamt- .
4 BAUWERK-AUSBAU kosten kosten H kosten kosten
) Lars 2SE H N
5 EINRICHTUNG | ) |
6 AUSSENANLAGEN i
7 HONORARE ]
8 NEBENKQSTEN ]
9 RESERVEN .
=+

Abb.107. Baukostendiagramm

2. BEGRIFFE, GRUNDLAGEN, THEMATISCHE ABGRENZUNG

Entwicklung der Nutzungskosten

e

Prozent der Errichtungskosten

TU

WIEN

Abb.108. Nutzungskosten im Vergleich zur Geb&udelebensdauer

Baukosten
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