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H. JAGERSBERGER

Die Firma HENKELL & SOHNLEIN ist
eine 100 % familieneigene Gesellschaft,
die die Interessen an Weinen, Sekten,
Spirituosen und Obstsdften der Oetker
Gruppe darstellt.

Grundlagen zur Vertrags-
gestaltung von Wein-
lieferungsvertragen

1. Erfillung aller gesetzlichen Kriteri-
en des Osterr. Weingesetzes

2. Abnahmedatum / Lieferung
- ab Gérende
- bis spétestens vor der néchsten

Ernte

3. Wein aus letzter Ernte
Sortenrein

5. Verbotene Zusdtze berechtigen den
Kéaufer im Schadensfalle Regress-
anspriiche fiir das gesamte Cuvee
beim Lieferanten geltend zu ma-
chen.

erfolgt vom Abnehmer und nur die-
se ist als Abnahmeverpflichtung
mafBgeblich.

7. Fiir fehlerhafte Weine, sowie fiir Wei-

ne mit festgestellten Analyseabwei-
chungen besteht keine Abnahmever-
pflichtung.

8. Schulungsteilnahme — Weiterbildung
ist zwingend vorgeschrieben.

Qualitatsparameter —
Sektgrundwein
1. Organoleptische Eignung nach Ver-

kostung durch einkaufenden Oeno-
logen

2. Einfache analytische Spezifikation

Aufzeichnungen im EDV -
System
Wichtig fiir die Riickverfolgbarkeit von

Problemen von der abgefiillten Flasche
bis zum Ursprung, sprich Winzer bis

Tabelle 1: Analytische Spezifikation

Parameter Gehalt

Vorhandener Alkohol 10 - 10,5 VOL.%

Freies SO2 15 - 20 mg/l

Gesamtes SO2 <70 mg/l

Restzucker <24l

Zuckerfreier Extrakt > 16 g/l

pH-Wert <32

Saure 7-84gll

Weinsaure >1gll

Apfelsédure 0-4gqg/

Milchsaure 0-2g/

Zitronenséaure max. 0,4 g/l (kein
Zusatz)

Ascorbinsaure ohne Zusatz

Metaweinsaure ohne

Flichtige Saure <0549/l

Eisen < 3 g/l Blau-
schonungsbedarf

Polyphenole < 180 mg/l gem. als

6. Endgiiltige Untersuchung der Weine  Glashiitte. Gallussaure
Tabelle 2: Laborplan

CCP MaRnahmen Uberwachung
CCP Gefahr Grenzwerte MaRnahmen Haufigkeit DokumentationVerant- Uberwachung Verant- Haufigkeit Verhalten

Risiko (Arbeits- wortlich der Mali3- wortlich bei Ab-

anweisung) nahmen weichung
CCP2 Schwermetalle <1 mg/l Schénung jedes Cuveé- LAB Kontrolle LAB jedes Wein-
Wein L PA100701P09  Cuveé blatt Gegenprobe Cuveé  behandlung
Schénung
PA100701P09
CCP 3 Freies SO, <60 mg/l Schwefel- jeder Weinein- LAB Stichprobe QM nach Nach-
Wein L < 50 im freien kontrolle ~ Weineingang gangsbuch S0,-Kontrolle Schwefel-  schulung
Verkehr ~ PA100701P04 PA100701P04 ung
CCP9 Flaschen- Briiche Zertifikat v.  pro Vertrag Lieferanten- Einkauf Auswertung QM taglich Charge
Flaschen- bruchund < 0,35 %o Hersteller bewertung Briiche pro sperren und
bruch Vergitung VA 061002 Filltag reklamieren
L FM090501
CCP 10  Glassplitter negativ Scherben- nach Vor- Fillschein BP Kontrolle  Schlosser taglich  rep. Dusche
Fiiller L dusche spannbruch Scherbendusche
PA100701P15
CCP 12 Reinigungs-  negativ spullen mit nach Reinigungsb. KM Sensorische KM nach Nach-
Reinigung mittel- Wasser Reinigung Kontrolle des Reinigung  spllung
Gértank, rickstande Spllwassers mit
Kiihltank L Wasser
CCP 13 S0, Gehalt 50 mg/l Prifung des  pro Tank Cuveéblatt LAB Prifung d. QM taglich  Tank sperren
Zugabe v. L freien Prufplan Cuveéblattes Abweichungs-
Schwefel Schwefel Labor beschreibung
PA100701P04

CCP 14 Cyanid negativ Gegenprobe pro Cuveéblatt LAB Prifung d. QM pro Cuveé Cuveé
Schénung  Kupfer, 1,0/ 0,5 mg/l  Schénung Cuveé Prifplan Cuveéblattes sperren
des Weines Silber nach Labor PA100701P08 Abweichungs-
im Cuveé- L Filtration beschreibung
beh.
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Qualitatssicherung bei der Sektbereitung

Gegeniibergestellt werden die Labor-
aufzeichnungen:

Jeder Produktionsschritt vom Weinein-
gang bis zur abgefiillten Flasche wird im
Labor dokumentiert.

D.h. es gibt einen Laborplan aus dem
hervorgeht, welche Untersuchung zu
welchem Zeitpunkt durchgefiihrt werden
muss.

Bei langeren Lagerzeiten von Wein- bzw.

Arbeitsgemeinschaft landwirtschaftlicher Versuchsanstalten
P""f Jahrestagung 2002 in Klosterneuburg

Rohsekt oder Fertigsekt kommt zusétz-
lich zu den routineméfBigen Untersu-
chungen noch eine Kontrolle hinzu, um
die Erhaltung der Qualitét sicherzustel-
len.
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