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A. ALLGEMEINES
1
Consescor, C.: Essais physiologiques d’un vin rouge sur le rat Wistar - Physiologi-
sche Untersuchungen zur Wirkung von Rotwein auf die Wistar-Ratte
Rev. Fran¢. Oenol. (Paris) 14 (51), 31—34 (1973)
Lab. Zool. Parasitol., Fac. Méd. Pharm., Univ. Tours, Frankreich

*Erndhrung* *Rotwein* *Alkohol*, *Pharmakologie* *Toxizitdt* - *nutrition* *vin
rouge* *alcool*, *pharmacologie* *toxicité* - *nutrition* *red wine* *alcohol*, *phar-
macology* *toxicity*

2
Haas, R. (Hrsg.): Rheingauer Geschichts- und Wein-Chronik
Ed. del Mondo, Wiesbaden, 106 S. (1971)

*Weinbau* *Wein*, *Geschichte* *Kultur*, *Deutschland*, *Monographie* - *viticul-
ture* *vin* *histoire* *culture*, *Allemagne*, *monographie* - *viticulture* *wine¥*,
*history* *culture*, *Germany*, *monograph*
Der unveridnderte Nachdruck der Erstausgabe von 1854 ist eine bibliophile Besonderheit, die
sowohl flir den Historiker als auch flir den Weinfreund interessant sein diirfte. Neben vielen
Einzelheiten liber die Glite der Weine in den einzelnen Jahren — eine z. T. sehr ausflihrliche
Beschreibung setzt Mitte des 18. Jahrhunderts ein — werden zahlreiche Preisangaben und
zeitgeschichtliche Ereignisse aufgefiihrt. Die Chronik schliefit mit dem Jahr 1854. Im Anhang
sind die wichtigsten Weinbaulagen und -orte beschrieben. So vermittelt die Chronik einen
wertvollen Einblick in die Weingeschichte, die Wirtschaft und Kultur des Rheingaues.

G. Alleweldt (Hohenheim und Geilweilerhof)

B. MORPHOLOGIE
3
GREULACH, V. A.: Plant function and structure - Funktion und Struktur der Pflanze
Macmillan Co., New York, 575 S. (1973)
Univ. N. C, Chapel Hill, N. C,, USA
*Anatomie* *Physiologie*, *Monographie* - *anatomie* *physiologie*, *monographie*
- *anatomy* *physiology*, *monograph*

4

Kozma, P. und ScHEURING, J.: Teratomata an Bliiten der Rebsorten Konigin der Wein-
girten, Muskat, Afuz Ali und Cardinal - Flower teratomata on Szoloskertek Kiraly-
noje (Queen of vineyards), Muscat, Afuz Ali and Cardinal vine varieties (ungar. m.
engl. u. franz. Zus.)

Kertész. Egyet. Kozlemén. (Budapest) 36, 13—38 (1973)

Szolotermesz. Tansz. ék, Kertész. Egyet.,, Budapest, Ungarn

*Morphologie* *Anatomie* *Bliite*, *Cytologie* - *morphologie* *anatomie* *fleur*,
*cytologie* - *morphology* *anatomy* *flower*, *cytology*

5

RAcz, J.: Miktrotaxonomische Studien bei der Gattung Vitis - Etudes microtaxono-
miques de la variété Vitis - Microtaxonomic studies on the genus Vitis (m. franz.,
engl. u. span. Zus.)

Mitt. Klosterneuburg 23, 249—258 (1973)

Lehrstuhl Bot., Safarik-Univ., Kosice, CSSR

*Blatt* *Anatomie* *Stomata* *Epidermis*, *Vitis* *Systematik* - *feuille* *anato-
mie* *stomata* *épiderme*, *Vitis* *systématiques* - *leaf* *anatomy* *stomata*
*epidermis*, *Vitis* *systematics*
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Verf. untersucht an Querschnitten durch die Blattspreite die Dicke der Gewebeschichten und
an Kollodiumabdriicken die Zahl und Lidnge der Spaltéffnungen von 27 Vitis-vinifera-Sorten.
Die Dicke der Kutikula (0,8—1,1 xm) sowie die der Epidermis (9,9—24,5 m) variierten nicht
wesentlich, die Dicke der Mesophyllschichten (Palisadenparenchym 55,0—80,9 xm, Schwamm-
parenchym 54,2—85,3 «m) aber betrdchtlich, Aufgrund der Gesamtblattdicke kann man 4 Grup-
pen unterscheiden: (A) 146,6—156,6 «m; (B) 163,7—171,6 «m; (B;) 165,1—175,2 xm; (C) 188,8—199,6 «m.
— Die Gruppen unterscheiden sich auch (B und B; nur in dieser Hinsicht) in der Anzahl der
Spaltéffnungen je mm?® (162,0—212,5) und in deren L&inge (33,4—41,8 «m). Zwischen der Linge
der Spaltdoffnungen und der Dicke der Blattspreiten besteht eine positive, zwischen der Zahl
und der Lidnge der Spaltéffnungen eine negative Korrelation. A. Hegediis (Budapest)

6

TueiLER, R.: Lingenmessungen an Traubenstielen und Schossen der Sorte Roter Gut-
edel, Vitis vinifera L. - Mensurations de rafles et de rameaux de la variété Chas-
selas rouge, Vitis vinifera L. - Measurements of the lengths of grape stalks and
shoots of the cv. Roter Gutedel, Vitis vinifera L. (m. franz. u. engl. Zus.)

Wein-Wiss. 28, 303—321 (1973)

Eidgendss. FA f. Obst- Wein- Gartenbau, Wadenswil, Schweiz

*Traube* *Beerenstiel*, *Morphologie* *Wachstum#*, *Stielldhme* - *grappe* *pédi-
celle*, *morphologie* *croissance*, *dessechement de la rafle* - *bunch* *pedicel*,
*morphology* *growth*, *stiellahme*

C. PHYSIOLOGIE
7
Carmes, J., VigNEs, D. et Viara, G.: L’influence du photopériodisme sur ’abondance
des acides carboxyliques + Der EinfluB der Photoperiode auf den Uberschu3 an Car-
bonsduren
C. R. Hebd. Séances Acad. Sci. (Paris) 277 D, 1881—1884 (1973)
Lab. Physiol. Vég., Inst. Cath., Univ. Paul-Sabatier, Toulouse, Frankreich

*Photoperiode* *Carbonsdure* *Stoffwechsel*, *Blatt* *Vitaceae* - *photopériode*
*acide carboxylique* *métabolisme¥*, *feuille* *Vitaceae* - *photoperiod* *carboxylic
acid* *metabolism*, *leaf* *Vitaceae*

8

CuampacNoL, F.: Le cuivre, le mildiou et la coulure - Kupfer, Plasmopara und das
Verrieseln

Progr. Agric. Vitic. (Montpellier) 90 (3), 51—59 (1973)

*Fungizid*, *Bliutenbiologie* *Fruchtansatz* - *fongicide*, *biologie des fleurs*
*nouaison* - *fungicide*, *flower biology* *fruit setting*

9

GatLer, P.: Les vignes jaunes + Die Gelbsucht der Reben

France Viticole (Montpellier) 5, 189—196 (1973)

*Chlorose* *Dilingung*, *Frankreich* - *chlorose* *engrais* *France* - *chlorosis*
*fertilization*, *France*

10

G, G. S., RopriGuez, J. S., GoNziLez, S. M., Dominco Sudrez, F. und Urzla, H. S.:
Jahreszeitliche Entwicklung der Nihrstoffe in den Blittern der Rebe (Vitis vinifera
L.) (span. m. engl. Zus.)

Agricult. Tec. (Santiago) 33, 45—53 (1973)

Dept. Frut. Vifias, Univ. Cat., Santiago, Chile
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*Blatt**analyse*, *Mineralstoffe* - *analyse* de la *feuille*, *minéral* - *leaf* *ana-
lysis*, *minerals*

11

Hawker, J. S., Downton, W. J. S., WiskicH, D. and Muiiuins, M. G.: Callus and cell
culture from grape berries - Kallus- und Zellkulturen aus Weinbeeren
HortScience 8, 398—399 (1973)

Div. Hort. Res., CSIRO, Adelaide, Australien

*Kallus* *Wachstum®*, *Zelle* - *callus* *croissance*, *cellule* - *callus* *growth*,
*cell*

Optimales Kalluswachstum wurde mit jungen Beeren (Durchmesser 5 mm) auf einem 1%igen
Agarndhrmedium mit 0,2—0,6°%s Kaseinhydrolysat, anorganischen Salzen, Vitaminen, 2—5%
Saccharose, 0,1 ppm Naphtylessigsdure, 0,2 ppm Kinetin bei einem pH-Wert von 5,5—6,0 in
Dunkelheit und 26° C erzielt. Bei dlteren Beeren konnte kein Kalluswachstum induziert wer-
den; auch verhielten sich die gepriiften Sorten sehr unterschiedlich (gutes Kalluswachstum
u. a. beim Rheinriesling). Ferner gelangen weitere Passagen auf festen sowie Zellkulturen
in fliissigen Ndhrmedien. Starkebildung und vereinzelt filamentdse Strukturen wurden beob-
achtet. G. Alleweldt (Hohenheim und Geilweilerhof)

12

Hiparco, L. et Canpera, M. R.: Physiologie de la formation et de la croissance des
baies - Physiologie der Bildung und des Wachstums der Beeren

Bull. OIV 46, 569—591 (1973)

Dépt. Viticult. Oenol., Madrid, Spanien

*Beere*n*wachstum* *Wachstumsregulator*, *Ubersichtsbericht* - *croissance* des
*grain*s, *substance de croissance*, *rapport* - *berry* *growth*, *growth regulating
substance*, *report*

13

May, P. and AnNtcLirr, A. J.: The fruitfulness of grape buds. I. Measuring bud fruit-
fulness on forced single-node cuttings - Die Knospenfruchtbarkeit von Reben. I.
Messung der Knospenfruchtbarkeit an vorgetriebenen 1-Augenstecklingen - La fer-
tilité des bourgeons chez la vigne. I. Mesure de la fertilité des bourgeons sur des
boutures a un oeil, forcées (m. franz. Zus.)

Ann. Amélior. Plant. (Paris) 23, 1—12 (1973)

Div. Hort. Res., CSIRO, Adelaide, Australien

*Knospe*, *Bliutenbiologie* *Blutenbildung* *Infloreszenz* #*Differenzierung#,
*Wachstumsruhe* - *bourgeon*, *biologie des fleurs* *formation de fleurs* *in-
florescence* *différenciation*, *dormance* - *bud*, *flower biology* *flower forma-
tion* *inflorescence* *differentiation*, *dormancy#*
1-Augenstecklinge einiger Sorten wurden wihrend der Winterruhe (+ Athylenchlorhydrin-Be-
handlung) zum Austreiben gebracht und das Sprofi- bzw. Infloreszenzgewicht 0—I8 d nach
dem Austrieb gewogen. Unabhidngig vom Zeitpunkt der Probeentnahme (= Tiefe der Wachs-
tumsruhe) und von der Dauer bis zum Knospenaustrieb ergibt die Infioreszenzzahl/Knospe
und das Infloreszenzgewicht 7 d nach dem Austrieb einen sortenspezifischen Mef3wert der
Knospenfruchtbarkeit. Das Gewicht der Infloreszenz korrespondiert zu diesem Zeitpunkt je-
doch nicht mit dem Differenzierungsstadium der Infloreszenzen resp. Bliiten.

G. Alleweldt (Hohenheim und Geilweilerhof)

14
May, P. and Ceruier, K. M.: The fruitfulness of grape buds. II. The variability in bud
fruitfulness in ten cultivars over four seasons : Die Knospenfruchtbarkeit von Re-



55

ben. II. Die Variabilitdt der Knospenfruchtbarkeit von zehn Rebsorten wéihrend
4 Jahren - La fertilité des bourgeons chez la vigne. II. La variabilité de la fertilité
des bourgeons chez dix cultivars pendant quatre années (m. franz. Zus.)

Ann. Amélior. Plantes (Paris) 23, 13—26 (1973)

Div. Hort. Res., CSIRO, Adelaide, Australien

*Knospe*, *Bliitenbiologie* *Blitenbildung* *Infloreszenz* *Differenzierung#*

*bourgeon*, *biologie des fleurs* *formation de fleurs* *inflorescence*, *différencia-
tion* - *bud*, *flower biology* *flower formation* *inflorescence*, *differentiation*
Die Knospenfruchtbarkeit der 3.—14. Insertion wurde an 1l-Augenstecklingen 7 d nach dem
Austrieb ermittelt. Die Zahl der Infloreszenzen lag bei 3 Sorten (Purple Cornichon, Doradillo
und Black Malaga) bei ca. 1.0, bei 7 weiteren Sorten bei 1.6—2.1. Die 4jdhrige Amplitude der
Infloreszenzzahl/Knospe betrug 0.2—0.6. Das Maximum lag zumeist bei den Knospen der 7.—10.
Insertion. Der Variabilitdtskoeffizient der Infloreszenzzahl war bei den Sorten mit weniger
Infloreszenzen hoher (35—67) als bei denen mit mehreren Infloreszenzen (10—43). Fir das In-
floreszenzgewicht wurden &hnliche Tendenzen mit einer grofleren Streubreite zwischen den
Sorten, Jahren und der Knospeninsertion festgestellt. Bei 2 Infloreszenzen/Trieb war i. a. die
proximale Infloreszenz schwerer als die distale. G. Alleweldt (Hohenheim und Geilweilerhof)

15

Moser, L.: Die Chlorose der Reben

Schweiz. Z. Obst- Weinbau 109, 561—564 (1973)

*Chlorose*, *Boden* *Klima* *Grindingung* - *chlorose* *sol* *climat* *engrais
verts* - *chlorosis*, *soil* *climate* *green manuring*

16

Semin, V. S., Nekrasov, Yu. I, Ryscuenko, O. I.: Zur Methodik der Wasserver-
brauchsbestimmung bei Reben mit Hilfe von Radioindikatoren

Sadovod. Vinogradar. i. Vinodel. Moldavii (Kishinev) 28 (7), 51—53 (1973)
Moldavsk. Nauchno-Issled. Inst. Sadovod. Vinogradar. Vinodel., Kishinev, UdSSR
*Wasser* *Aufnahme* *Transport* *Respiration* - *eau* *assimilation* *transport*
*respiration* - *water* *taking up* *transport* *respiration*

In der Abteilung fiir Biophysik des Institutes wurde eine automatische Einrichtung kon-
struiert, die das Messen des **P-Transportes mit groBer Genauigkeit erméglicht. Der akropetale
#pP-Transport ist eng mit dem aufsteigenden Wasserstrom in der Pflanze verbunden und
wurde deshalb zu dessen Messung herangezogen. Der Tagesverlauf der **P-Transportrate bei
der Rebsorte Aligote stimmt sehr gut mit dem Tagesverlauf der Transpirationsrate Uberein
(ein Maximum zwischen 12 und 15 Uhr). Aufgrund der Tagesldufe des *P-Transportes in ver-
schiedenen Abschnitten der Vegetationsperiode wurde der Wasserverbrauch m der Rebe als
Produkt der mittleren Geschwindigkeit der Ldsung V”l in der Zeit t, der Fldchenquerschnitte
der Leitbiindel (Xylem) S und der Dichte des Wassers » (=1) ausgerechnet: m = V_.t.S.o. So
berechneten Verff. die Wassermenge, die 1 Rebe oder 1 ha Reben in einzelnen Monaten des
Jahres verbrauchen. Fiir 1 ha Weinberg (2500 Stocke) in der Moldau wurde ein Wasserver-
brauch von 3989,2 t/Jahr (Mé&rz bis Dezember) ermittelt, Die Wasserverluste durch Verdunstung
von der Bodenoberfldche sind nicht mit einbezogen. 1. Tichd (Prag)

17

Scuumany, F.: Untersuchungen zur Knospenfruchtbarkeit verschiedener Rebsorten
und Kreuzungen

Wein-Wiss. 28, 248—259 (1973)

LLFA f. Wein- Gartenbau, Neustadt/Wstr.

*Bliitenbildung* *Bliite* *Knospe* - *formation de fleurs* *fleur* *bourgeon*
*flower formation* *flower* *bud*

Bei Untersuchungen an 30 Rebsorten und Kreuzungen ergab sich, daB die Fruchtbarkeit der
Hauptknospen von der Basis bis zum 8. Knoten zunimmt, u. z. bei 7 Sorten statistisch gesi-
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chert. Nebenknospen erreichten im Mittel nur 24—57% der Fruchtbarkeit der Hauptknospen.
Die Fruchtbarkeit der Wassertriebe, die sich aus Adventivknospen des mehrjahrigen Stammes
entwickeln, erwies sich als stark sortenabhédngig. Weniger fruchtbar (statistisch gesichert) wa-
ren die Stammtriebe von nur 10 Sorten. Die Fruchtbarkeit verholzter Triebe 2. Ordnung (Geiz-
triebe) erreichte je nach Varietiat 37—90% der Fruchtbarkeit entsprechender Hauptknospen
der Bogrebe. Bei 11 Sorten ergaben sich auch gesicherte Unterschiede in der Fruchtbarkeit
der Hauptknospen in Beziehung zur Dicke der Bogrebe. V. Hartmair (Klosterneuburg)

18

VERes, A. und Navara, A.: L-Apfelsiure in den oberirdischen Organen von Welsch-
riesling (slowak.)

Vinohrad (Bratislava) 11, 170—171 (1973)

Vyskumny Ustav Vinohradn. Vinar., Bratislawa, CSSR

*Apfelsdure* *Stoffwechsel*, *Sprof3* - *acide malique* *métabolisme*, *pousse*
*malic acid* *metabolism*, *shoot*

19

VEeres, A. und VapoviCovi, E.: Zuckeranhdufung in den oberirdischen Teilen der
Reborgane - L’accumulation des sucres dans les parties superficielles des organes de
la vigne (slowak.)

Vinohrad (Bratislava) 5, 98—100 (1973)

Vyskumny Ustav Vinohradn. Vinar., Bratislava, CSSR

*Stoffwechsel* *Kohlenhydrat* *Zucker*, *Sprof3* *Beere* - *métabolisme* *hydra-
tes de carbone* *sucre*, *pousse* *grain* - *metabolism* *carbohydrates* *sugar®,
*shoot* *berry*

20

WEAVER, R. J.: Effect of chlormequat ((2-chloroethyl)-trimethylammonium chloride)
on small-berried wine grapes - Einflul von Chlormequat ((2-Chlorédthyl)-trimethyl-
ammonium-chlorid) auf kleinbeerige Weinreben

Amer. J. Enol. Viticult. 24, 69—71 (1973)

Dept. Viticult. Enol.,, Univ. Calif., Davis, USA

*Wachstumsregulator*, *Wachstum* *Sprof3* *Traube* *Beere* *Inhaltsstoffe*

*substance de croissance* *croissance* *pousse* *grappe* *grain* *contenus*

*growth regulating substance*, *growth* *shoot* *bunch* *berry*, *constituents*

Reben der Sorten Chardonnay, Pinot Noir und Cabernet Sauvignon wurden ca. 1 Woche vor
der Vollbliite mit Chlormequat-Losungen (0, 300 und 1000 ppm bzw. 0 und 600 ppm; Zugabe:
0,1% B-1956) behandelt. Bei allen Sorten wurde die Sprofilange durch Chlormequat reduziert;
die Traubenldnge hingegen blieb unbeeinfluit. An Chardonnay und Cabernet Sauvignon trat
eine voriibergehende Blattchlorose auf. Die Ertridge blieben gleich; die Beerenzahl/Traube war
erhoht, das Beerengewicht entsprechend kleiner (Ausnahme: Cabernet Sauvignon). Bei Pinot
Noir verursachte die Behandlung mit 1000 ppm Chlormequat eine signifikante Verminderung
des Extraktes und eine leichte Erhohung der Gesamtsdure, was auch in einer Erniedrigung des
Verhiltnisses Extrakt/Gesamtsdure zum Ausdruck kam. F. Sdgi (Szeged)

D. BIOCHEMIE
21

White, A., HanDLER, P. and Sarn, E. L.: Principles of Biochemistry - Grundlagen der
Biochemie

McGraw-Hill Book Co., New York, 5. Edit., 1295 S. (1973)

*Biochemie*, *Monographie* - *biochimie* *monographie* - *biochemistry*, *mono-
graph*
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22

ArtaLAy, D., CHERRAD, M. et Bouarb, J.: Mise en évidence de plusieurs acides gras dans
les sarments aoiités de Vitis vinifera L. var. Ugni Blanc - Bestimmung von mehre-
ren Fettsduren in ausgereiften Trieben der Vitis-vinifera-Sorte Ugni blanc

C. R. Hebd. Séances Acad. Sci. (Paris) 277 D, 309—311 (1973)

Lab. Physiol. Vég. Ampélol.,, Univ. Bordeaux I, Talence, Frankreich

*Sprof3* *Analyse*, *Carbonsdure* - *pousse* *analyse*, *acide carboxylique*
*shoot* *analysis*, *carboxylic acid*

Triebe der Vitis-vinifera-Sorte Ugni blanc wurden auf ihren Gehalt an Fettsduren untersucht,
die etwa 0,3 des Trockengewichtes ausmachen. Nach der Verseifung wurden die Fettsduren
mit Diazomethan verestert und gaschromatographisch bestimmt. Die Margarinsdure wird hier-
bei als interner Standard zugesetzt. Es wurden Palmitin-, Stearin-, Ol-, Linol- und Linolen-
sdure aufgefunden. Die Linolensdure macht mit 46% fast die Hilfte aus. Von den Fettsduren
der Rebtriebe kommen demnach bevorzugt solche mit 16 und 18 C-Atomen vor.

O. Bachmann (Geilweilerhof)

23
Hanr, M.: Mogliche Gefahrdung der Umwelt durch PflanzenschutzmafSinahmen
Anz. Schiddlingsk. Pflanzen-Umweltsch. (Berlin) 46, 97—104 (1973)

*Riickstand* *Pflanzenschutzmittel*, *Boden* *Rebe* *Wein*, *Umweltschutz* - *ré-
sidu* *produit antiparasitaire*, *sol* *vigne* *vin*, *prévention de pollution* - *re-
sidue* *plant protection products*, *soil* *vine* *wine*, *environmental protection*

24

KocHurova, A. I. und Yurcanova, L. A.: Die Aktivitit von Phytoalexinen und die
Lagerfiahigkeit von Weinbeeren

Vinodel. i Vinogradar. SSSR (Moskau) 33 (5), 57—58 (1973)

Mosk. Inst. Narod. Khoz. Im. G. V. Plekhanov, Moskau, UdSSR

*Antibiotika* *Resistenz*, *Botrytis* - *antibiotiques* *résistance* *Botrytis* - *anti-
biotics* *resistance*, *Botrytis*

Weinbeeren reagieren auf Infektion mit Botrytis cinerea durch die Produktion von antibioti-
schen Schutzstoffen: Phytoalexinen. Diese hemmen das Keimen der Sporen und das Wachs-
tum der Hyphen des Schimmelpilzes. Verff. untersuchten mit Hilfe der Tropfchenmethode die
Aktivitdt der Phytoalexine bei verschiedenen Rebsorten: Oktober, Nimrang, Kishmish und
Rosa Taifi aus Usbekistan, Schwarzer Asma und Shabash aus der Siidkrim, Tavris aus Aser-
beidschan und Agadai aus Dagestan; die Sorten unterschieden sich durch verschiedene Resi-
stenz gegen Botrytis. Die Aktivitdt der Phytoalexine wurde als Hemmung des Hyphenwachs-
tums des Pilzes gemessen und war bei den gegen Botrytis resistenten Sorten am hochsten (Ok-
tober, Schwarzer Asma, Shabash), bei den anfédlligen Sorten am niedrigsten. Verff. diskutieren
diese Tatsache mit Riicksicht auf die Lagerfidhigkeit von Weinbeeren. 1. Tichd (Prag)

25

LaroN-LAFourcaDpg, S.: Dosage enzymatique de la di-hydroxyacetone dans les jus de
raisins et les vins * Enzymatische Bestimmung von Dihydroxyaceton in Most und
Wein

Connaiss. Vigne Vin (Talence) 7, 171—177 (1973)

Inst. Oenol. (INRA), Univ. Bordeaux, Talence, Frankreich

*Most*- *Wein**analyse* *Enzym*, *Keton* - *analyse* du *mo(t* et du *vin* *en-
zyme#*, *cétone* - *must* *wine* *analysis* *enzyme#*, *ketone*

Das Dihydroxyaceton ist ein normaler Bestandteil aller durch Garung hergestellten alkoholi-

schen Getrdnke. Zur Bestimmung wird eine enzymatische Reaktion ausgeniitzt, die auch bei
der Hefe reduziertes NADH verbraucht, Der eigentlichen Reaktion ist die Phosphorylierung
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unter Verbrauch von ATP vorgeschaltet. Dihydroxyaceton wird mit ATP phosphoryliert und
mit NADH und H* zum Glycerinphosphat reduziert. Die Abnahme von NADH wird mit einem
Photometer verfolgt. Die Bildung von NAD ist ein MaBl flir die in der L&sung vorhandene
Menge Dihydroxyaceton. Die notwendigen Enzyme sind k&uflich.

O. Bachmann (Geilweilerhof)

26

Markosov, V. A.: Untersuchungen iiber den Flavonoidgehalt von Trauben der Sorte
Matras und von roten Tafelweinen (russ.)

Vinodel. i Vinogradar. SSSR (Moskau) 33 (5), 26—28 (1973)

Vses. Nauchn.-Issled. Inst. Vinodel. Vinogradar. Magarach, Yalta, UdSSR
*Trauben*- *Beere*n- *Wein**analyse*, *Pigment* *Polyphenol* *Anthocyan*
*analyse* de la *grappe* du *grain* et du *vin*, *pigment* *polyphénol* *antho-
cyane* - *bunch* *berry* *wine* *analysis*, *pigment* *polyphenol* *anthocyanin*
Bei Untersuchungen an der Sorte Matras gingen bei der Gérung alle Anthocyane der Traube
in den Wein lber, auBler den acetylierten Abkdmmlingen des Malvidins und der einfachen
Catechine; keine Ausnahme jedoch machte das (—)Epikatechingallat. Nach Behandlung mit
Wirme und pektolytischen Enzympréparaten wurde der Pigmentgehalt im Wein qualitativ

nicht verdndert; jedoch nahm die Menge an Anthocyanen, Katechinen und Leucoanthocyanen
im Wein zu. 1. Goranov (Sofia)

27

Nanrtasuvinl, T. S. und SHiLakapzg, Ts. A.: Die Enzymhydrolyse von Protein in der
Rebe und im Wein (russ.)

Vinodel. i Vinogradar. SSSR (Moskau) 33 (3), 22—24 (1973)

Gruzinsk. Nauchno-Issled. Inst. Pishch. Prom., Tbilisi, UdSSR

*Beere*n*analyse* *Enzym*, *Protein* *Aminosdure* - *analyse* du *grain* *enzy-
me*, protéine* *amino-acide* - *berry* *analysis* *enzyme#*, *protein* *amino-acid*
Die Zusammensetzung der Peptide in Enzymhydrolysaten von Traubenprotein wurde elektro-
phoretisch und papierchromatographisch untersucht. Die Enzymhydrolyse erfolgte mittels ver-
schiedener proteolytischer Enzymprédparate. Die Anzahl der gefundenen Peptide (Rebsorte
Rkaziteli) betrug nach 48 h Enzymbehandlung 35, nach 72 h 40; bei ldngerer Behandlung fiel
die Anzahl wieder, und zwar durch Verminderung der Aminosduren, deren Anzahl von 24

(nach 24 h) auf 7 (nach 48 h) zuriickging. Temperatur und pH beeinflussen die Hydrolyse.
J. Csizmazia (Budapest)

28

WEINAR, R.: Statistische Untersuchungen an reifem Weinbeeren. 1. Die Korrelation
zwischen Zucker- und Siuregehalt im Prefisaft reifer Weinbeeren (m. engl. Zus.)
Wein-Wiss. 28, 332—337 (1973)

Sekt. Biol. Pflanzenphysiol., Friedrich-Schiller-Univ., Jena

*Beere*n*analyse*, *Zucker* *Sdure* - *analyse* du *grain*, *sucre* *acide* - *berry*
*analysis*, *sugar* *acid*

E. WEINBAU
29
Axsentyuk, I. A.: Einflufl von Jod auf die Rebe (russ.)
Sadovod. Vinogradar. i Vinodel. Moldavii (Kishinev) 28 (7), 49—51 (1973)
*Mineralstoff* *Diingung*, *Enzym* *Ascorbinsdure* *Blatt*, *Mostqualitdt* - *mi-
néral* *engrais*, *enzyme* *acide ascorbique* *feuille*, *qualité du motit* - *minerals*
*fertilization*, *enzyme* *ascorbic acid* *leaf*, *must quality*
In der Moldau, wo J-Mangel herrscht, erhielten Cabernet Sauvignon und Gutedel zu Bliih-

beginn und wihrend des Beerenwachstums je eine Blattspritzung mit J (0,0001—0,05%, als KJ) +
Wasser bzw. Bordeaux-Briihe. 3 d danach lie3 sich im Blatt eine Zunahme der Katalase-Akti-
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vitdt nachweisen, die bis zum 5. d wieder abnahm, wihrend die Peroxydase-AKktivitidt dann
anstieg. Auch der Ascorbinsdure-Gehalt erhohte sich stark. Der Ertragszuwachs erreichte
8,0—13,9 dt/ha und der Zuckergehalt der Beeren nahm zu. Die Behandlung war sehr &kono-
misch. Optimal war die Konzentration von 0,005—0,02%, J. Die Kombination mit Wasser wirkte
besser, wahrscheinlich wegen des Antagonismus zwischen J und Cu bzw. Ca.

C. Schuricht (Jena)

30

Car0, A. et Ianning, B.: Recherches sur 'accumulation des sucres réducteurs dans les
baies en relation avec la diminution du nombre de grappes par souche - Untersu-
chung tliber die Akkumulation von reduzierenden Zuckern in der Beere in Abhin-
gigkeit von der Verminderung der Traubenzahl je Rebe (ital.)

Riv. Viticolt. Enol. (Conegliano) 26, 405—413 (1973)

Ist. Sper. Viticolt., Conegliano, Italien

*Ertrag* *Mostqualitdt*, *Traube* - *rendement* *qualité du mott*, *grappe*
*yield* *must quality*, *bunch*

Sur du Merlot taillé soit a la Sylvoz soit en cordon a coursons, on a enlevé 0, 20, 40, 60% des
grappes aprés la floraison. Le rendement est diminué de 40% et 27" seulement en raison d’une
compensation, les grappes ayant un poids moyen de 152 et 173"y du témoin. La teneur en
sucres réducteurs des baies est plus élevée (21.30° contre 16.95, 21.5 contre 19.00), mais la pro-

duction totale du sucre a I’hectare est plus faible quand on enléve 60°. des grappes.
M. Rives (Pont-de-la-Maye)

31

Fekere, Z., Horn, E. and Eperiest, G.: Wirksamkeit des Erosionsschutzes in hingigen
Weitraumanlagen mit mechanischer Bodenbearbeitung - Effectivity of soil-protec-
tion in slopy vineyards of wide row spacing with mechanical cultivation (ungar.
m. engl. u. russ. Zus.)

Kertész. Egyet. Kozlemén. (Budapest) 36, 77—90 (1973)

Talajt. Tansz., Kertész. Egyet., Budapest, Ungarn

*Bodenbearbeitung* *Hang* *Erosion*, *Humus* - *travail du sol* *pente* *érosion*,
*humus* - *tillage* *slope* *erosion*, *humus#

32

GaLer, P.: La culture de la vigne au Venezuela - Der Anbau der Rebe in Venezuela
France Viticole (Montpellier) 5, 295—316 (1973)

*Weinbau* *Siidamerika*, *Ubersichtsbericht* - *viticulture* *Amérique du Sud¥,
*rapport* - *viticulture* *South America*, *report*

33
Gorz, B. und Maper, W. (Hrsg.): Deutsches Weinbau-Jahrbuch 1974
Waldkircher Verlagsges., Waldkirch i. Br.,, 340 S. (1973)

*Weinbau* - *viticulture*

Das bereits im 25. Jg. erscheinende Kompendium hélt fiir den interessierten Leser eine Anzahl
Veroffentlichungen namhafter Fachwissenschaftler bereit, die erneut das hohe Niveau dieser
praxisnahen Jahrbuch-Reihe unter Beweis stellt. Jeder Beitrag der =zahlreichen Autoren
mochte dies ganz besonders betonen; seien es Probleme aus Ziuchtung und Zuchtungsfor-
schung, Fragen der Rebentechnologie, des praktischen Weinbaues, der Physiologie der Rebe,
der modernen Kellerwirtschaft oder weinbaulichen Betriebswirtschaft. Interessante Beobach-
tungen aus dem mitteldeutschen Weinbaugebiet an Saale und Unstrut und eine weinbau-
historische Abhandlung von der Mosel bilden einen gelungenen Kontrast. Insgesamt ist fest-
zustellen, daf3 dieses Jahrbuch — zumal im Hinblick auf den erschwinglichen Preis — das At-
tribut empfehlenswert verdient. M. Bardong (Geilweilerhof)
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34

GrooTt OBBINK, J. and ALexaNDER, D. McE.: Response of six grapevine cultivars to a
range of chloride concentrations - Reaktion von sechs Rebsorten gegeniiber verschie-
denen Chloridkonzentrationen

Amer. J. Enol. Vitic, 24, 65—68 (1973)

CSIRO Div. Hort. Res., Merbein, Vic., Australien

*Salzboden*, *Chlor* *Aufnahme#*, *Hydroponik* - *sol salin*, *chlore* *assimilation#*,
*hydroponique* - *saline soil*, *chlorine* *taking up#*, *solution culture*

Verff. testeten 4 Weochen lang das Verhalten von 6 Rebsorten gegeniiber steigenden Chlorid-
konzentrationen in Wasserkultur. Die Kulturlésungen enthielten 0, 50, 100 oder 150 meq Cl/I.
Mit zunehmender Cl-Konzentration in der N&dhrlosung verringerte sich die Trockensubstanz-
produktion und das Lingenwachstum der Triebe. Bei wurzelechter Anzucht ergab sich fol-
gende Reihenfolge in der Chloridtoleranz: Cabernet Sauvignon > Shiraz > Sultana > Clare
Riesling > Palomino > Doradillo. Auf Standorten, die mit Chlorid versalzt sind, wird sich
demnach Cabernet Sauvignon gut eignen. Nach anderen Untersuchungen reichert Salt Creek
als Unterlage sehr wenig Chlorid an und wiirde sich daher als gute Unterlage fiir die weniger
toleranten Sorten Palomino und Doradillo eignen. K. Schaller (Geisenheim)

35

Kuewer, M. W. and FuLier, R. D.: Effect of time and severity of defoliation on growth
of roots, trunk and shoots of “Thompson Seedless* grapevines - Ueber die Wirkung
des Zeitpunktes und der Intensitit der Entbldtterung auf das Wachstum der Wur-
zeln, des Stammes und der Schosse bei der Sorte Thompson Seedless

Amer. J. Viticult. Enol. 24, 59—64 (1973)

Dept. Viticult. Enol., Univ. Calif., Davis, USA

*Laubarbeit* *Photosynthese* - *opération en vert* *photosynthése* - *thinning of
leaves* *photosynthesis*

Wihrend 2 Jahren wurden Topfreben im Zeitpunkt von Fruchtansatz, Lindwerden und Reife
unterschiedlich entblattert, und zwar zu 0 (Kontrolle), 25, 50 und 75%. Allgemein war der TS-
Gehalt der Schosse, des Stamms und der Wurzeln um so hoéher, je spater entblattert worden
war. Zunehmende Entbldtterung bewirkte auch im Blatt einen hodheren TS-Gehalt. 25%ige
Entblatterung hatte — gleichgliltig zu welchem Zeitpunkt — keinen signifikanten Einfluf3 auf
das Trockengewicht der Schosse, ebenso nicht die 50%ige Entbldtterung im Zeitpunkt des Lind-
werdens und der Reife, sowie die 75%ige Entblatterung bei der Reife. Der TS-Zuwachs des
Stammes war bei starker Entblatterung deutlich vermindert, wogegen 25%ige Entblitterung
zu keinem Zeitpunkt ein gegeniiber der Kontrolle signifikant geringeres Trockengewicht ver-
ursachte. Viel Blattmasse férderte die TS der Wurzeln. Im allgemeinen hewirkte die Entblat-
terung im Reifezeitpunkt nur in den Wurzeln eine verminderte TS-Einlagerung. Stark und
friihzeitig enthlédtterte Reben hatten die Tendenz, kiirzere Schosse und Internodien zu bilden.
Frithes Entbldttern beglinstigte durchweg die Bildung von mehr Geiztrieben, spéitere Behand-
lungen taten dies jedoch nicht mehr. Die Resultate zeigen, daB bei der Entbldtterung die TS-
Einlagerung im Stamm am meisten beeintrdchtigt wird, weniger in Wurzeln und Schossen.
Die Berechnung der Netto-Assimilationsrate ergab pro Vegetationsperiode bei 0—175% Entblat-
terung 3,3—7,8 (1971) und 3,3—4,8 g TS/dm?® (1972). Die Werte zeigen, dafl die Leistung der Blat-
ter bei abnehmender Blattmasse zunimmt. W. Koblet (Wiadenswil)

36

KosrLer, W. und Perrer, F.: Entbldtterungsversuche an Reben

Schweiz. Z. Obst- u. Weinbau 109, 512—517 (1973)

Eidgendss. FA f. Obst- Wein- Gartenbau, Wiadenswil, Schweiz

*Laubarbeit*, *Ertrag* *Mostqualitdt* *Botrytis* - *opération en vert* rendement*
*qualité du motut* *Botrytis* - *thinning of leaves*, *yield* *must quality* *Botrytis*
Bei Entlaubungsversuchen (Riesling X Silvaner und Blauburgunder) wurden 1970—1972 zu 2

verschiedenen Terminen die untersten 5 Bladtter/Trieb entfernt bzw. die Trauben freigestellt.
— Das friihe Entlauben (Anfang August) bewirkte 1970 einen Ertragsanstieg bei Riesling X
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Silvaner, insbesondere durch eine Reduktion des Botrytisbefalles. 1971 trat bei den spit ent-
laubten Stocken dieser Sorte ein Ertragsabfall ein, widhrend 1972 nur geringe Differenzen zu
verzeichnen waren. Bei Blauburgunder wurden 1971 und 1972 im Vergleich zur Kontrolle bei
den entlaubten Reben niedrigere Ertridge erzielt. Die Mostgewichte wurden bei beiden Sorten
durch frithes Entlauben beeintrachtigt. Nach spdterem Entlauben blieb die Qualitéit gegeniiber
der Kontrolle praktisch unverdndert. Die Sdure war nach frithem Entlauben am niedrigsten,
bei der Kontrolle am hochsten. — Obwohl das Entlauben einen gewissen Arbeitsaufwand
erfordert, wirkt es sich doch gilinstig auf die Lesearbeiten aus. Das Auslichten der Traubenzone
sollte allerdings erst Anfang bis Mitte September erfolgen. E. L. Hofmann (Geisenheim)

37

LA Rep, F. C, SanrURGO, A. E., Goyez Busros, E., Nasazzi, O., Masanes, E. et ANZORENA,
C.: Définition du milieu physique pour les vignobles typiques. Rapport argentin
Beschreibung der Standortverhiltnisse flir typische Weinbaulagen. Argentinischer
Bericht

Bull. OIV 46, 592—651 (1973)

*Klima* *Boden* *Okologie* *Adaptation* *Argentinien*, *Weinbau*, *Ubersichts-
bericht* - *climat* *sol* *écologie* *adaptation* *Argentine*, *viticulture*, *rapport#*
- *climate* *soil* *ecology* *adaptation* *Argentina*, *viticulture*, *report*

38

Liver, L. A, Kasinatis, A. N. and Kriewer, W. M.: Effect of pruning severity and
rootstock on growth and yield of two grafted, cane-pruned wine grape cultivars
Effet de la charge laissée a la taille et du porte-greffe sur la croissance et le rende-
ment de deux variétés de vigne taillées a longs bois - Wirkung der Knospenzahl
und der Unterlage auf Wachstum und Ertrag zweier lang angeschnittener Rebsorten
J. Amer. Soc. Hort. Sci. 98, 8—11 (1973)

Dept. Viticult. Enol,, Univ. Calif., Davis, Calif., USA

*Schnitt* *Knospe*, *Wachstum* *Ertrag* - *taille* *bourgeon*, *croissance* *ren-
dement* - *pruning* *bud*, *growth* *yield*

Dans une vigne de Chardonnay et de Gamay de 7 ans, greffée partie sur Rupestris du Lot et
partie sur Aramon X Rupestris Ganzin no 1, plantée a 3,60 X 1,80 m, constitutée de souches a
tronc de 0,71 m et palissées sur deux fils jusqu’a 1,02 m de hauteur, les auteurs ont comparé
trois charges (nombre de bourgeons laissés a la taille) durant trois ans. Le systeme de taille
comportait des coursons et des longs bois. — Il a été constaté que la récolte s’accroit avec
la charge plus nettement chez le Chardonnay que chez le Gamay. La maturité des fruits est re-
tardée et parfois la vigne s’affaiblit. L’Aramon X Rupestris Ganzin n® 1 est plus fructifére
que le Rupestris. — La charge laissée par un tailleur d’aprés le seul examen visuel de la souche
s’est avérée trés variable. — Les résultats de l’essai permettent de dire qu’une charge de 10
bourgeons pour 453 g de bois de taille est un optimum pour des souches de vigueur moyenne
des variétés a petites grappes cultivées dans la vallée de Napa. D. Boubals (Montpellier)

39
Liere, G.: Der Weinbau in der DDR
Neue Dt. Obstbau (Berlin) 19, 121—124 (1973)

*Weinbau* *Deutschland* - *viticulture* *Allemagne* - *viticulture* *Germany*

40

Lort, H.: Entblitterung der Traubenzone — eine Maglichkeit, die Traubenernte zu
rationalisieren

Dt. Weinbau 28, 798—799 (1973)

LLVA f. Wein- Gartenbau, Oppenheim

*Laubarbeit*, *Lese* *Arbeitskraft* *opération en vert* *vendange* *main
d’oeuvre* - *thinning of leaves*, *vintage* *labour*
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41

MikeLapze, E. G.: Die Abhingigkeit des Aminosdurengehaltes im Blutungssaft der
Rebe von der Pfropfung - The content change of free amino acids in the grapevine
sap as a result of grafting (grus. m. russ. u. engl. Zus.)

Soobshch. Akad. Nauk Gruzinsk. SSR (Tiblisi) 71, 173—176 (1973)

*Affinitdt*, *Aminosdure* *Translokation*, *Pfropfrebe* - *affinité*, *amino-acide*
*translocation*, *greffe* - *affinity*, *amino-acid* *translocation*, *graft*

42

NikorLenko, V. G. und Lacurinskaya, N. A.: Bedarf an Nihrstoffen von Pfropfreben
in der Hydroponik und unter Freilandbedingungen (russ.)

Sadovod. Vinogradar. i Vinodel. Moldavii (Kishinev) 28 (8), 31—34 (1973)

Ukr. Nauchno-Issled. Inst. Vinogradar. Vinodel. Im. V. E. Tairova, Odessa, UdSSR
*Néhrstoff* *Pfropfrebe*, *Diingung* *N* *P* *K* *Hydroponik* - *nutriment* *gref-
fe*, *engrais* *N* *P* *K* *hydroponique* - *nutriment* *graft* *fertilization* *N*
*pP* *K* *golution culture*

43

SinGLETON, V. L., DE WEeT, P. and pu Piessis, C. S.: Characterisation of populations of
grapes harvested for wine and compensation for population differences - Charakte-
risierung von Populationen der zur Weinbereitung geernteten Trauben und Aus-
gleich der Populationsunterschiede

Agroplantae (Pretoria) 5, 1—11 (1973)

Oenol. Viticult. Res. Inst., Stellenbosch, RSA

*Biometrie* *Mostqualitédt*, *Population* - *biométrie* *qualité du mott*, *popula-
tion* - *biometry* *must quality*, *population*

Von 6 Rebsorten z. T. aus 2 verschiedenen Weinbergen und bei verschiedener Erziehung (1,5 X
1,5 m und 3,0 X 3,8 m) wurden die Traubenmengen der Versuchsparzellen, die bei 220 kg lagen,
zwischen dem 25. 2. und 31. 3. 1969 geerntet. Dabei wurde von jeder Traube — soweit sie nicht
an mehr als 2—3 Beeren Schimmel oder sonstige Schidden aufwies — je eine Beere fiir 2 Pro-
ben nach den Grundsidtzen der Zufallsauswahl entnommen. Das Abschneiden dieser Beeren
mit einer Schere erfolgte ohne Verletzung der Beerenhaut. Widhrend eine dieser Proben als
eine dem Durchschnitt entsprechende Sammelprobe diente, wurden die Beeren der anderen
Probe durch Uberfiihren in Zuckerlosungen nach Fraktionen spezifischer Dichte getrennt.
Diese Zuckerlosungen — angesetzt mit aqua dest. und Tafelzucker — nahmen von 25 °Brix bis
15 °Brix stufenweise um 1 *Brix ab. Die damit erhaltenen Beeren-Fraktionen wurden analysiert
nach Beerengewicht, Volumen, Mostgewicht ("Brix) und pH-Wert. Die Mostgewichte waren sehr
stark korreliert mit den Brix-Graden der Zuckerldosungen, in denen die betr. Beeren gerade
(obenauf) schwammen oder sanken. Dabei lagen die Brix-Grade des Mostes stets etwas unter
denen der Mittelwerte der erwidhnten kritischen Zuckerlosungen. Die Unterschiede wurden
mit der Dichte der Beerenhdute und Samen sowie den verschiedenen Versuchsfaktoren in
Verbindung gebracht. Der Nutzen dieser Trennung nach der Beerendichte zur Charakterisie-
rung einer bestimmten Ernte sowie zum Erhalt von Proben mit genauen Mostgewichten fiir
Vergleiche von Reife- oder Erntezeiten, verschiedenen Gebieten oder Weinbergen und Reb-
sorten wird hervorgehoben. E. Sievers (Geisenheim)

44

ScHumanN, F.: Probleme der Diingung von Rebschulen
Weinberg u. Keller 20, 317—338 (1973)

LLFA f. Wein- Gartenbau, Neustadt/Wstr.

*Diingung* *Rebschule* *K* *Steckling* *Adventivwurzel*, *Mineralstoff* *Auf-
nahme* - *engrais* *pépiniére de vigne* *K* *bouture* *racine adventive*, *mina-
ral* *assimilation* - *fertilization* *vine nursery* *K*, *cutting* *adventitious root*,
*mineral* *taking up*
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Das Niederschlagsdefizit der letzten Jahre stellt Rebveredlungsbetriebe vor zusitzliche Probie-
me, z. B, geringere Anwuchsergebnisse der Pfropfreben im Freiland als Folge einer unsach-
gemédfBen Mineraldiingung bzw. einer unharmonischen Nahrstoffverteilung im Boden. Bei Ver-
suchsreihen lber die Nadhrstoffwirkung steigender Mineraldiingergaben auf Stecklinge einer-
seits und den jéhrlichen Nahrstoffentzug und -bedarf einer Rebschule andererseits korrelierten
bis zu einem gewissen Maf3 die steigenden Diingergaben mit den Triebldngen der Stecklinge
positiv, mit den Lidngen und der Anzahl der Wurzeln jedoch negativ. Bei Diingungsversuchen
mit 9, 20 und 40 mg’ K.O, in denen sich der Faktor Freiland erneut als recht unsichere Kon-
stante erwies, war die K-Menge negativ (bis 10"%) mit dem Anwuchsergebnis der entsprechen-
den Variante korreljert. Auch eine Torfgabe in den Wurzelraum der Pfropfreben bewirkte
hohere Anwuchsprozente (ca. 6—13% {iber der Kontrolle). Dabei wurden 3 verschiedene Torfe
resp. Torfmischungen geprift. M. Bardong (Geilweilerhof)

45

Viges, A.: Définition du milieu physique pour les vignobles typiques. Rapport tché-
coslovaque - Beschreibung der Standortverhiltnisse fiir typische Weinbauanlagen.
Tschechoslowakischer Bericht

Bull. OIV 46, 18—34 (1973)

Vyskumny Ustav Vinohradn. Vinar., Bratislava, CSSR

*Okologie* *Adaptation* *Klima* *Boden*, *Anbau* *CSSR* - *écologie* *adapta-
tion* *climat* *sol*, *culture* *Tchécoslovaquie* - *ecology* *adaptation* *climate*
*soil*, *cultivation* *Czechoslovakia

F. BODEN

46

Porakovic, F.: Feuchtigkeits- und Temperaturverhiltnisse des Bodens auf mit Re-
ben bepflanzten Terrassen * Les relations de I’humidité et de la température du sol
dans les vignobles sur terrasses (slowak.)

Vinohrad (Bratislava) 11, 246—247 (1973)

Vyskumny Ustav Vinohradn. Vinar., Bratislava, CSSR

*Boden* *Wasser* *Temperatur*, *Terrasse* : *sol* *eau* *température*, *terrasse*
*soil* *water* *temperature*, *terrace*

47

SurANnyi, K. and Fexerg, Z.: Die Verteilung der Nihrstoffe in leichten Rebboden und
die Anreicherung dieser Béden mit Ndhrstoffen - Diffusion of nutritive material in
loose vineyard soil, filling up (ungar. m. engl. u. russ. Zus.)

Kertész. Egyet. Kozlemén. (Budapest) 36, 59—75 (1973)

Talajt. Tansz., Kertész. Egyet., Budapest, Ungarn

*Boden**analyse*, *P* *K* - *analyse* du *sol*, *P* *K* . *soil* *analysis*, *P* *K*

G. ZUCHTUNG

48

Berrov4, L. and Berta, J.: Vitis vulpina L. — eine verwilderte Species der slowaki-
schen Flora - Vitis vulpina L. — a run-wild species of Slovak flora (slowak. m. russ.
Zus.)

Biologia (Bratislava) 28, 841—844 (1973)

Bot. Ustav. SAV, Bratislava, CSSR

*Vitis* *Okologie* *CSSR* - *Vitis* *écologie* *Tchécoslovaquie* - *Vitis* *ecology*
*Czechoslovakia*
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Im Jahre 1967 wurde in der Donauebene der Slowakei die Vitis vulpina L. entdeckt. Verff.
beschreiben diese Art und behaupten, daf3 sie eine grofle Variabilitdt aufweist. Ein Schliissel
zur Bestimmung der V. vulpina und der V. silvestris wird angegeben. Uber das Vorkommen
der V. vulpina gibt es nur sparliche Berichte. In der erwdhnten Donauebene wichst sie in einer
Fraxino-Ulmetum-Assoziation. Mit grofier Wahrscheinlichkeit kann man mit dem Vorkommen
der V. vulpina auch in anderen Gebieten der Siidslowakei rechnen.

D. PospiSilovd (Bratislava)

49

Cosaio, I.: Etat actuel des travaux sur la sélection clonale génétique et sanitaire.
Méthodes et résultats, diffusion du matériel sélectionné - Gegenwirtiger Stand der
Arbeiten liber die Klonenziichtung und die Gesundheitsselektion. Methoden und
Resultate, Verteilung des selektierten Materials

Bull. OIV 46, 973—998 (1973)

Ist. Sper. Viticolt. Enol., Conegliano, Italien

*Ziichtung* *Klon* *Selektion*, *Welt*, *Ubersichtsbericht* - *sélection* *clone*,
*monde*, *rapport* - *breeding* *clone* *selection*, *world*, *report*

50

DaRrLINGTON, C. D.: Chromosome botany and the origins of cultivated plants * Chro-
mosomenbotanik und die Urspriinge der Kulturpflanze

George Allen and Unwin Ltd., London, 3. Ed., 237 S. (1973)

*Chromosom* *Cytologie* *Genetik*, *Monographie* - *chromosome* *cytologie*
*génétique*, *monographie* - *chromosome* *cytology* *genetics*, *monograph*

51

DurQuery, P.-M., FaLror, J., RucHaup, C., Benassac, J.-P. et Daury, R. Le clone et ses
réactions au greffage. I. — Existence, dans un cépage population, de clones présen-
tant divers degrés de compatibilité avec certains porte-greffes - Der Klon und sein
Verhalten bei der Pfropfung. I. — Vorkommen von Klonen mit verschiedener Af-
finitdt zu bestimmten Unterlagen in einer Rebenpopulation

Progr. Agric. Vitic. (Montpellier) 90, 122—129, 171—178 (1973)

*Affinitdt* *Klon*, *Pfropfrebe* *Anwuchs* *Reis* - *affinité* *clone*, *greffe* *réus-
site* *greffon* - *affinity* *clone*, *graft* *take* *scion*

52

Esavan, O. G. und AkorvaN, A. A.: Chemisch-technologische Charakteristik neuer
Rebsorten mit intensiv gefirbten Trauben (russ.)

Sadovod. Vinogradar. i Vinodel. Moldavii (Kishinev) 28 (8), 27—28 (1973)
Armyansk. Nauchno-Issled. Inst. Vinogradar. Vinodel. Plodovod., Erevan, UdSSR
*Ziichtung* *Sorte* *Rotwein*, *UdSSR*, *Beere* *Pigment* *Inhaltsstoffe* - *sélec-
tion* *cultivar* *vin rouge*, *URSS* grain* *pigment* *contenus* - *breeding*
*cultivar* *red wine*, *USSR, *berry* *pigment* *constituents*

53

Koznma, P.: Etat actuel des travaux d’amélioration variétale par croisement - Gegen-
wartiger Stand der Arbeiten auf dem Gebiet der Kreuzungsziichtung

Bull. OIV 46, 292—303 (1973)

Chaire Viticult. Univ. Hort., Budapest, Ungarn

*Ziichtung* *Kreuzung*, *Ubersichtsbericht* - *sélection* *croisement*, *rapport* -
*pbreeding* *crossing*, *report*
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54

Liaszro, J.: Die Ziichtung neuer Rebsorten mit Resistenz gegen Krankheiten und
Schidlinge (rum. m. engl., franz. u. russ. Zus.)

Hort. Viticult. (Bukarest) 9, 55—66 (1973)

*Ziuchtung* *Sorte* *Resistenz*, *Ruméinien* - *sélection* *cultivar* *résistance*,
*Roumanie* - *breeding* *cultivar*, *resistance*, *Roumania*

55

Ramsuviu, R, M.: Wildwachsende Populationen der Rebe, Vitis vinifera L. im Arag-
vi-Tal - Wild-growing populations of grape, V. vinifera L. in the Aragvi valley (grus.
m. russ. u. engl. Zus.)

Soobshch. Akad. Nauk Gruzinsk. SSR (Tbilisi) 70, 685—688 (1973)

*Vitis* *Genzentrum*, *UdSSR - *Vitis* *centre génétique*, *URSS* - *Vitis* *gene
center*, *USSR*

56

Scuaerer, H.: Vitis cinerea: Weinbauliche und ziichterische Bedeutung
Weinberg u. Keller 20, 281—291 (1973)

LLFA f. Wein- Gartenbau, Neustadt/Wstr.

*Vitis*, *Genetik* *Ziichtung*, *Biochemie* *Stoffwechsel* *Resistenz* - *Vitis*, *gé-
nétique* *sélection*, *biochimie* *métabolisme* *résistance* - *Vitis* *genetics*
*breeding*, *biochemistry* *metabolism* *resistance*

57

VasiL’eva, Z. 1.: Die Vererbung der Merkmale der Resistenz gegen den Grauschim-
mel der Rebe in F, (russ.)

Sadovod. Vinogradar. i Vinodel. Moldavii (Kishinev) 28 (8), 20—22 (1973)

Ukr. Nauchno-Issled. Inst. Vinogradar. Vinodel. Im. V. E. Tairova, Odessa, UdSSR
*Zichtung* *Kreuzung*, *Genetik*, *Resistenz* gegen *Botrytis* - *sélection* *croise-
ment*. *génétique*, *résistance* a *Botrytis* - *breeding* *crossing*, *genetics*, *re-
sistance* to *Botrytis*

Die Auswertung von inter- und intraspezifischen Kreuzungsergebnissen zeigte eine graduell
verchiedene Vererbbarkeit der Resistenz gegen Botrytis. Durch Kombinationskreuzungen
wurden Sdmlinge gewonnen, die eine stirkere Resistenz gegen Grauschimmel aufwiesen als

die Eltern. Die hieraus sich ergebenen ziichterischen Moglichkeiten werden erortert.
L. Avramov (Belgrad)

H. PHYTOPATHOLOGIE
58
GaLeT, P.: L’Oidium - Der echte Mehltau
France Viticole (Montpellier) 5, 235—241, 265—267 (1973)
*Qidium*, *Ubersichtsbericht* - *Oidium*, rapport* - *Oidium#*, *report*

59

Lemperig, E. und Scururt, G, (Hrsg.): Symposium iiber Nebenwirkungen von Pflan-
zenschutzmitteln im Weinbau, Freiburg-Breisach, 13. und 14. November 1973
Symposiumsber., Staatl. Weinbauinst., Freiburg/Br. (1973)

*Pflanzenschutzmittel* *Riickstand* *Toxizitat*, *Ubersichtsbericht* - *produit anti-
parasitaire* *résidu* *toxicité*, *rapport* - *plant protection products* *residue*
*toxicity*, *report*
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60
McCreLan, W. D. and Hewrrr, W. B.: Early Botrytis rot of grapes: Time of infection
and latency of Botrytis cinerea Pers. in Vitis vinifera L. - Frithe Botrytisfaule von
Trauben: Infektions- und Latenzzeit von B. cinerea Pers. bei V. vinifera L.
Phytopathology 63, 11561—1157 (1973)
Dept. Plant Pathol., Univ. Calif.,, Davis, Calif., USA
*Botrytis* *Biologie* *Infektiositdt*, *Blite* - *Botrytis* *biologie* *pouvoir in-
fectieux*, *fleur* - *Botrytis* *biology* *infectivity*, *flower*
Es wird Uber eine neue Form des Botrytisbefalls an Trauben berichtet. Die Infektion erfolgt
wiahrend der Bliite tiber die Narbe. Bis zum Beginn der Traubenreife ruht das Wachstum des
Pilzes im abgestorbenen Griffel. Dann erst erfolgt unter giinstigen Bedingungen der Befall
der Beeren. Die Anwesenheit von Pollen auf der Narbe férdert das Wachstum der Keimschldau-
che des Pilzes. Extrakte aus unreifen Beeren hemmen die Konidienkeimung stdrker als die
von reifen. Diese Beobachtung wird als Ursache fiir die Latenzzeit angesehen.

H. Hahn (Geilweilerhof)
61
Moutous, G. et Fos, A.: Observations sur quelques ravageurs nouveaux ou occasion-
nels de la vigne - Beobachtungen an neuen oder gelegentlichen Schadlingen der Rebe
Vins d’Alsace 4, 125—129 (1973)
Sta. Zool. Agric. Sud-Ouest, Pont-de-la-Maye, Frankreich
*Schiadlinge*, *Hemiptera* *Coleoptera* *Risselkdfer* *Diptera* *Zikaden* *Thy-
sanoptera*, *Frankreich* - *parasites*, *Hemiptera* *Coleoptera* *otiorrhynique*
*Diptera* *cigales* *Thysanoptera*, *France* - *animal pests*, *Hemiptera* *Coleop-
tera* *weevil* *Diptera* *cicadae* *Thysanoptera*, *France*

62

MovLiner, L.: Erfahrungen bei der Hagelabwehr in Nachbarlindern

Winzer (Wien) 29, 204—207 (1973)

HBLuVA f. Wein- Obstbau, Klosterneuburg, Osterreich

*Hagel*, *Pflanzenschutz* *Technik* - *gréle*, *protection des plantes* *technique*
*hail*, *plant protection* *technics*

63

QuiNcHE, J.-P.: La pollution des cultures arboricoles et viticoles du Valais par le
fluor en 1970 et 1971 - Verunreinigung von Obstbaum- und Rebkulturen mit Fluor
im Wallis 1970 und 1971

Rev. Suisse Viticult. Arboricult. Hort. (Lausanne) 5, 113—120 (1973)

Sta. Féd. Rech. Agron., Lausanne, Schweiz

*Rauchschaden* *Umweltschutz* *Schweiz* - *pollution atmosphérique* *prévention
de pollution* *Suisse* - *air pollution* *environmental protection* #*Switzerland*

64

RiUpEL, M.: Vergleichende Untersuchungen zur Bewertung der Selektionsmerkmale
bei reisigkranken Reben

Wein-Wiss. 28, 228—247 (1973)

LLFA f. Wein- Gartenbau, Neustadt/Wstr.

*Selektion* *Reisigkrankheit*, *Pflanzenschutz* - *sélection* *court noué*, *protec-
tion des plantes* - *selection* *fanleaf*, *plant protection*

BEs wird auf die groflen Schwierigkeiten bei der Gesundheitsselektion gegen die Reisigkrank-
heit hingewiesen, Verf. kommt zu dem Schluf3, dafi auch die neuen empfindlicheren Nach-
weismethoden noch nicht das bisher ubliche Selektionsverfahren ersetzen konnen.

H. Hahn (Geilweilerhof)
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65

TAScCHENBERG, E. F.: Economic status and control of the grape leafhopper in western
New York - Wirtschaftliche Bedeutung und Bekdmpfung des grape leafhopper im
westlichen New York

Search Agricult. 3 (4), 1—9 (1973)

N. Y. State Agricult. Exp. Sta., Cornell Univ.,, Geneva, N. Y., USA

*Zikaden*, *Insektizid*, *Resistenz* - *cigales*, *insecticide*, *résistance* - *cicadae*,
*insecticide*, *resistance*

Die Bekdmpfung von Erythroneura comes mit DDT in den Jahren 1944—1970 fiihrte zu wach-
sender Resistenz der Zikaden, so dal — unabhidngig vom Verbot dieses Wirkstoffes — neue
Insektizide erprobt werden muflten. Gegen eine Population, die nach 12jdhriger Anwendung
von DDT-Staub resistent geworden war, bewihrten sich Carbaryl, Mesurol, Lannate und du
Pont 1410, wobei der Anwendungszeitpunkt der ersten beiden Mittel von geringerer Bedeutung
war. Phosalone und Hercules 14503 waren in der Nachbliitenphase nicht so wirksam wie Car-
baryl. Gute Ergebnisse erbrachten auch Morestan und Stauffer R 15396; unbefriedigend waren
Galecron und Stauffer R 23680. Durch die Anwendung von Phosalone, Hercules 14503, Imidan

und Azodrin vor oder unmittelbar nach der Bliite wurden die iiberwinternden, DDT-resisten-
ten Imagines abgetétet. G. Rilling (Geilweilerhof)

66

Vuirtenez, A.: Erfahrungen mit dem Einsatz der Serologie bei der Gesundheitsse-
lektion im franzésischen Weinbau

Weinberg u. Keller 20 (8), 253—264 (1973)

Sta. Pathol. Vég. Phytobactériol. (INRA), Beaucouzé, Frankreich

*Virus* *Serologie*, *Reisigkrankheit* *Mosaik* *Blattrollkrankheit* *Virose* - *vi-
rus* *sérologie*, *court noué* *mosaique* *enroulement des feuilles* *maladie a vi-
rus* - *virus* *serology#*, *fanleaf* *mosaic disease* *leafroll* *virus disease*

Es wurden 3061 Proben aus mehreren staatlichen und privaten Klonenanlagen auf latenten
Virusbefall untersucht. Die serologische Untersuchung ergab einen Befall von 2—3% durch
grape fanleaf und Arabis mosaic, der Pfropftest mit Pinot noir und Vitis rupestris du Lot

einen Befall von 16% durch Rollkrankheit und 20% durch Marbrure.
H. Hahn (Geilweilerhof)

J. TECHNIK
67
Anonyr: La mécanisation de la vendange - Die Mechanisierung der Traubenlese
Vignes et Vins (Paris) 216, 19—46 (1973)
Ecole Natl. Sup. Agron. (INRA), Montpellier, Frankreich
*Lese* *Technik* *Frankreich* - *vendange* *techniques*, *France* - *vintage*
*technics*, *France*

68

Benebict, R. H.,, Morris, J. R., FLesing, J. W. and McCaskirr, D. R.: Effects of tem-
perature on quality of mechanically harvested Concord grapes - Einflufl der Tem-
peratur auf die Qualitdt mechanisch gelesener Concord-Trauben

Arkansas Farm Res. (Fayetteville) 22 (1), 2 (1973)

*Lese* *Technik®, *Temperatur*, *Tafeltraube* - *vendange* *techniques*, *tempé-
rature*, *raisin de table* - *vintage* *technics*, temperature*, *table grape*

69
Mornis, J. R., FLeming, J. W, Bexepict, R. H. and McCaskiLt, D. R.: Maintaining juice
‘quality of Concord grapes harvested mechanically - Erhaltung der Qualitiat des
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Traubensaftes bei mechanisch gelesenen Concord-Trauben

Arkansas Farm Res. (Fayetteville) 22 (1), 3 (1973)

*Lese* *Technik*, *Konservierung* *Traube*n, *Most* *Traubensaft* - *vendange*
*techniques*, *conservation* *grappe*s, *mout* *jus de raisin* - *vintage* *technics*,
*preserving* *bunch*es, *must* *grape juice*

70

Tsverkov, V.: Erste Ergebnisse der mechanisierten Traubenernte und die Qualitit
des Weines (bulg.)

Lozarstvo i Vinar. (Sofia) 22 (4), 27—32 (1973)

*Lese* *Technik*, Weinqualitédt*, *Bulgarien* - *vendange* *techniques*, *qualité du
vin*, *Bulgarie* - *vintage* *technics®, *wine quality*, *Bulgaria*

K. BETRIEBSWIRTSCHAFT

71
Seuster, H.: Moglichkeiten iiberbetrieblicher Zusammenarbeif im Weinbau
Allgem. Dt. Weinfachztg. 109, 1196—1201 (1973)

*Genossenchaft*, Betriebswirtschaft*, *Deutschland* - *coopérative* *gestion d’ex-
ploitation*, *Allemagne* - *cooperative*, *farm management*, *Germany*

72

Stunmm, G.: Einflufi des Gebietes und der Vermarktungsform auf den Rohertrag

Dt. Weinbau 28, 932—939 (1973)

Inst. Betriebswirtsch. Marktforsch., Hess. LFA f. Wein- Obst- Gartenbau, Geisen-
heim

*Betriebsstruktur*, *Wein**handel*, *Okonomie* *Genossenschaft* *Deutschland*
*structure d’exploitation*, *commerce* de *vins* *économie* *coopérative* *Alle-
magne* - *farm structure*, *wine* *trade*, *economy#* *cooperative* *Germany#*

73

Stumm, G.: Korrelationsanalyse zur Beschreibung der Varianz des Rohertrags fiir die
verschiedenen Vermarktungsformen

Weinberg u. Keller 20, 329—338 (1973)

Inst. Betriebswirtsch. Marktforsch., Hess. LFA f. Wein- Obst- Gartenbau, Geisen-
heim

*Betriebswirtschaft* *Okonomie* *Wein**handel* *Deutschland* - *gestion d’ex-
ploitation* *économie* *commerce* de *vin*s *Allemagne* - *farm management*
*economy* *wine* *trade* *Germany*

In 250 Betrieben aus dem Raum Untermosel, Rheingau, Nahe, Oberhaardt und Markgréfler-
land wurden Erhebungen zur Feststellung der Varianz des Rohertrages vorgenommen. 45 Be-
triebe davon, vorwiegend in Baden, sind einer Genossenschaft angeschlossen, die ilibrigen ver-
markten den Wein z. T. Uber die Flasche, z. T. als Falwein. Dabei war der Rohertrag bei den
Flaschenweinbetrieben als giinstiger zu bezeichnen. Ferner zeigte sich eine gewisse Abhidngig-
keit des Rohertrages von der Rebsorte: Eine Spitzenstellung hat in allen Gebieten und bei al-
len Vermarktungssystemen der Riesling im Gegensatz zum Silvaner und Miller-Thurgau. Bei
groBeren Betrieben verlagert sich der Absatz stdrker auf Wiederverkdufer. Die Intensitédt der
Bewirtschaftung im Bezug auf die Erziehungsform wirkt sich ebenfalls auf den Rohertrag aus,
desgleichen der EinfluB3 der betrieblichen Weinwerbung sowie ein hoher Ausbildungsgrad des
Betriebsfiihrers. T. Becker (Deidesheim)
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74

WAGNER, F.: Frais de constitution et d’exploitation par hectare de vignes - Kosten fiir
Anlage und Bewirtschaftung von einem Hektar Reben

Vins d’Alsace 7, 261—271 (1973)

*Produktion*s*kosten* *Weinbau*, *Frankreich* - *frais* de *production* *viticul-
ture*, *France* - *costs* of *production* *viticuiture*, *France*

L. ONOLOGIE
75
Axonyym: C. R. de la 132 Réunion de la Sous-Commission Conventionelle d’Unifica-
tion des Méthodes d’Analyse et d’Appréciation des Vins, 1972 - Bericht liber die 13.
Tagung der Sous-Commission Conventionelle d’Unification des Méthodes d’Ana-
lyses et d’Appréciation des Vins, 1972
Bull. OIV 46, 652—689 (1973)

*Wein**analyse*, *Inhaltsstoffe*, *Ubersichtsbericht* - *analyse* du *vin* *con-
tenus*, *rapport* - *wine* *analysis*, *constituents*, *report*

76
ANONYM: Spirituosen-Jahrbuch 1974
VLA f. Spirituosenfabrikation u. Fermentationstechnol., Berlin, 688 S. (1973)

In der Jubildumsausgabe (25. Jg.) wurde wiederum eine Fiille von Wissenswertem zusammen-
gestellt, das, soweit aus fritheren Auflagen ilibernommen, auf den neuesten Stand gebracht
wurde, z. B. das ,Spirituosen-ABC*, das mehr als die Héalfte des Jb. ausmacht. Daneben sind
Kapitel wie Wettbewerbsregeln fiir die deutsche Markenspirituosen-Industrie, einschliagige ge-
setzliche Bestimmungen, Statistiken, Anschriftenverzeichnis zu nennen sowie ein umfang-
ches Literatur-Verzeichnis (leider noch ohne Verlagsanschriften). Hervorgehoben werden soll
die Einbeziehung einerseits von Originalaufsidtzen uber aktuelle Themen, z. B. Kreipe, H.:
EinfluB der Brennereitechnik auf das Kornaroma, andererseits einer beachtlichen Literatur-
dokumentation iliber vorwiegend technologische oder analytische Veroéffentlichungen (1972/73,
126 Titel). Damit ist das Werk wiederum fiir Praxis, Wissenschaft und Verwaltung gleicher-
mafBlen unentbehrlich. H. Berndt (Geilweilerhof)

7

ANxoNyrn: Méthodes d’analyse et éléments constitutifs des vins. 14e¢ réunion de la
Sous-Commission Conventionnelle d’Unification des Méthodes d’Analyse et d’Ap-
préciation des vins - Analysenmethoden und Inhaltsstoffe des Weins. 14. Tagung der
Sous-Commission Conventionnelle d’Unification des Méthodes d’Analyse et d’Ap-
préciation

Bull. OIV 46, 999—1040 (1973)

*Wein**analyse*, *Inhaltsstoffe*, *Ubersichtsbericht* - *analyse* du *vin* *con-
tenus*, *rapport* - *wine* *analysis*, *constituents*, *report*

78

ANonNy): Technische Moglichkeiten der Weinsterilfiillung

Dt. Weinbau 28, 450—455 (1973)

*Abflillung* *Stabilisierung*, *Weinqualitédt* - *embouteillage* *stabilisation*, *qua-
lité du vin* - *bottling* *stabilization*, *wine quality*

79
Berry, G.: La filtration sur diatomées et autres adjuvants - Die Filtration mit Kie-

selgur und anderen Zusitzen
Connaiss. Vigne Vin (Talence) 7, 107—144 (1973)
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*Filtration* *Filter*, *Kellerei* *Gerat*, *Ubersichtsbericht* - *filtration* *filtre*,
*cave de vinification* *appareil*, *rapport* « *filtration* *filter*, *winery* *appara-
tus*, *report*

80

BurkHARDT, R.: Uber den sich bei Behandlung von Mosten (SiiBreserven) und Wei-
nen mit Kaliumsorbat unter Umstinden bildenden Fehlgeruch und Fehlgeschmack
Mitteilungsbl. GDCh-Fachgr. Lebensmittelchem. u. Gerichtl. Chem. 27, 259—261
(1973)

Hess. FA Wein-~ Obst- Gartenbau, Fachhochsch. Wiesbaden

*Konservierungsmittel* *Weinfehler* - *agent de conservation* *maladies du vin*
*preservative* *diseases of wine*

In der Anfangszeit der Verwendung von Sorbinsdure bei Wein in der Bundesrepublik Deutsch-
land sind im Jahre 1971 in einigen Fillen fremdartige Geruchsnoten (,Geraniengeruch“) aufge-
treten. Wie Geruchsvergleiche gezeigt haben, ist dieser Ton nicht mit dem Geruch von Ge-
raniol identisch. Es wird vermutet [ohne daf3 daflir experimentelle Beweise beigebracht wiir-
den. Ref.], daB das Auftreten des ,Geraniengeruchs*“ auf einen durch Milchsdurebakterien be-
dingten Abbau der Sorbinsdure zuriickzufiihren ist. E. Liick (Frankfurt)

81

Casezupo, M. D., Gonez-CorpovEs, M. C. und Liacuno, C.: Beitrag zur Studie des
Buketts bei Rioja-WeiBweinen - Apportation a I’étude du bouquet des vins blancs de
Rioja - A contribution to the study of the aroma of white table Rioja wines (span.
m. dt., franz. u. engl. Zus.)

Rev. Agroquim. Tecnol. Aliment. (Valencia) 13, 455—462 (1973)

Inst. Ferment. Ind., Madrid, Spanien

*Wein**analyse*, *Aroma*, *Spanien* - *analyse* du *vin* *ardéme#* *Espagne*
*wine* *analysis*, *aroma*, *Spain*

82

CorAGRANDE, O., GriseLl, F. et DeL Re, A. A.: Etude des phénoménes d’échange lors
de I’emploi des bentonites oenologiques. I. Les échanges de sodium et de proline
Untersuchung iiber Austauschverhalten bei der Verwendung von Bentonit in der
Kellerbehandlung. I. Austausch von Natrium und Prolin

Connaiss. Vigne Vin (Talence) 7, 93—106 (1973)

Ist. Ind. Agric. Chim. Agric,, Univ. Catt. S. Cuore, Piacenza, Italien

*Schénung* *lonenaustauscher* Bentonit*, *Na* *Aminosdure* - *collage* *échan-
geurs d’ions* *bentonite*, *Na* *amino-acide* - *fining* *ion exchangers* *bentonite*
*Na* *amino-acid*

Diese Arbeit befafit sich vor allem mit der Berechnung der Gleichgewichte zwischen dem Aus-
tausch Na/Bentonit und Prolin/Bentonit. Die dazu benutzten Gleichungen beruhen auf dem
Massenwirkungsgesetz. Die berechneten und gefundenen Werte beziehen sich auf hergestellte

weindhnliche Lodsungen; diesbeziigliche Untersuchungen sollen spidter anhand von Weinen
durchgefiihrt und ausgewertet werden. H. Tanner (Wadenswil)

83

Diez pe Beruencourt, C. A. und SANcHEZ Pastor, E.: Anwendung der Siulen-Chro-
matographie bei der Detektion von kiinstlichen Farbprodukten in Weinen - Applica-
tion de la chromatographie sur colonne pour la détection des colorants artificiels des
vins : Use of column chromatography in the detection of artificial colouring agents
in wines (span. m. dt,, franz. u. engl. Zus.)
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Rev. Agroquim. Tecnol. Aliment. (Valencia) 13, 449—454 (1973)

Inst. Ferment. Ind., Madrid, Spanien

*Wein**analyse*, *Pigment* *Zusatz* - *analyse* du *vin* *pigment* *additif*
*wine* *analysis*, *pigment* *additive*

84
EscuNAuer, H.: Spurenelemente in Wein und anderen Getrinken
Verl. Chemie GmbH, Weinheim/Bergstr., 220 S. (1974)
*Wein**analyse*, *Mineralstoff*, *Monographie* - *analyse* du *vin* *minéral¥*,
*monographie* - *wine* *analysis*, *minerals*, *monograph*
Nach einem einleitenden Kapitel liber die Methoden und Probleme der Spurenanalyse befafit
sich Verf. im Hauptteil des Buches mit den Spurenelementen des Weines und einiger anderer
Getrdnke (z. B. Bier, Fruchtsidfte, Wasser). Folgende Elemente werden besprochen: Al, Sb,
As, Pb, B, Br, Cd, Cr, Fe, F, J, Co, Cu, Li, Mn, Mo, Ni, Rb und Cs, Se, Ag und Hg, Si, Sr und
Ba, Tl, Ti, U (und Radioaktivitidt), V, Bi, Zn und Sn. Neben Angaben ilber die verschiedenen
Einfluf3faktoren auf den Gehalt der einzelnen Spurenelemente (z. B. Bodenbeschaffenheit,
Dingung, Schadlingsbekdmpfungsmittel, Gadrung, Behandlungsmittel) finden sich bei den mei-
sten Elementen noch spezielle analytische Hinweise. Ein abschlielendes Kapitel gibt einen zu-
sammenfassenden Uberblick i{iber die Spurenelemente in Wein, Bier und Mineralwasser und
liber die Bedeutung der Spurenelemente fiir die menschliche Erndhrung. An die Besprechung
jedes Elements bzw. Kapitels schlie3t sich eine Literaturzusammenstellung an, die das Schrift-
tum bis zum Jahr 1971 bericksichtigt. Zahlreiche Tabellen tragen zur Ubersichtlichkeit und
Verdeutlichung des Textes bei. Filir jeden auf dem Getrdnke- und Spurenelementgebiet Ta-
tigen stellt das vorliegende Buch eine wertvolle Zusammenstellung dar.

W. Postel (Weihenstephan)

85

Jakos, L.: Beurteilung von Abfiillverfahren aus énologischer Sicht

Dt. Weinbau 28, 448—449 (1973)

LLFA f. Wein- Gartenbau, Neustadt/Wstr.

*Abfullung* *Stabilisierung*, *Weinqualitdt* - *embouteillage* *stabilisation*, *qua-
lité du vin* - *bottling* *stabilization*, *wine quality*

86

Lipka, Z. et Schorrer, J.-F.: L’extrait des vins suisses - Extraktstoffe in Schweizer
Weinen (franz. m. dt. u. engl. Zus.)

Mitt. Geb. Lebensmitteluntersuch. u. Hyg. (Bern) 64, 214—237 (1973)

Sta. Féd. Rech. Agron., Lausanne, Schweiz

*Wein**analyse*, *Extrakt* *Schweiz* - *analyse* du *vin* *extrait* *Suisse*
*wine* *analysis*, *extract*, *Switzerland*

87
Mack, D.: Bestimmung von Histamin in Wein mit dem automatischen Aminosiuren-
Analysator

Z. Lebensm.-Untersuch. u. ~-Forsch. 152, 321—323 (1973)

Chem. Landesuntersuchungsanst., Stuttgart

*Wein*- *Rotwein*-*Analyse*, *Histamin* - *analyse* du *vin* et du *vin rouge®*,
*histamine* + *wine* *red wine* *analysis*, *histamine*

Da moglicherweise fiir die Unvertréglichkeit mancher Weine Histamin, das durch die Téatigkeit
von Milchsdurebakterien aus dem Histidin entsteht, verantwortlich ist, sind der Nachweis und
die Bestimmung dieses Amins im Wein von Bedeutung. Im Gegensatz zu den bisher gebrauch-

lichen Methoden zeichnet sich die von Verf. vorgeschlagene automatische Ionenaustausch-
chromatographie nach dem Prinzip von Spackmann, Stein und Moore (Anal. Chem. 30, 1190,
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1958) durch hohe Spezifitit und kurze Analysendauer aus und ist darum besonders bei der
routineméBigen Bestimmung von Vorteil. Flir die Aufarbeitung der Probe werden 2—2,5 h
bendotigt, der Analysengang, einschliefllich Regenerieren des Harzes, dauert 1,5 h, so daB3 an
einem Arbeitstag 3—4 Analysen ausgefiihrt werden konnen. Es wird mit dem Aminosdure-
analysator BC-200 (LKB Bio Cal Miinchen) gearbeitet. (Genaue Arbeitsanleitung s. Original.) —
Die Standardabweichung fiir den Bereich zwischen 1 und 12 ppm betrdgt s = 0,27 ppm abs., die
Nachweisgrenze 0,3 ppm. Da Rotweine wesentlich mehr Histamin als WeiBweine enthalten,
wurden 31 in- und ausldndische Rotweine untersucht. 15 Weine enthielten kein Histamin;
6 Weine zeigten Spuren; bei 10 Weinen wurden Gehalte zwischen 0,3 (franzosische und italieni-
sche Weine) und 6,6 ppm (ungarischer Wein) festgestellt. C. Junge (Berlin)

88

MAaRTINIERE, P., Saris, J.-C., GUIMBERTEAU, G. et RiBEREAU-GAYON, J.: Utilisation d’une
préparation enzymatique pectolytique en vinification - Verwendung eines pektoly-
tischen Enzymes bei der Weinherstellung

C. R. Séances Acad. Agricult. France 59, 267—273 (1973)

Inst. Oenol. (INRA), Univ. Bordeaux, Talence, Frankreich

*Mostgewinnung* *Schénung* *Weinausbau*, *Pigment* *Inhaltsstoffe* *Enzym*
*tamisage* *collage* *soin de cave*, *pigment* *contenus* *enzyme* - *screening*
*fining* *after care*, *pigment* *constituents* *enzyme*

Es wurde die Wirkung eines neuen pektolytischen Enzyms auf Kldrung der Moste, Saftaus-
beute, Farbe, Methanolbildung sowie auf Kldarung der maischeerwdrmten Moste und Weine
Uberpriift. Das neue Enzymprédparat, von Pilzen stammend, ist im Handel erhéltlich [Name ist
nicht angegeben. Ref.]: Es ist gereinigt und deshalb in kleinen Dosen anwendbar. Gepriift
wurden stets ein behandelter und ein unbehandelter Wein, und zwar auf Filtrierbarkeit, Tri-
bung und Viskositdt. Schon durch Zusatz von geringen Mengen Enzym (0,5 g/hl) wird eine bes-
sere Kldarung und erhohte Filtrierbarkeit erreicht; gréoflere Zusédtze, z. B. 5 g/hl, haben keine
groBBere Wirkung. Die Resultate hdngen vom Zustand des Traubengutes ab, bei Mosten aus
uberreifen bzw. faulen Trauben fallen die Ergebnisse ungiinstiger aus. Durch Zusatz von En-
zympréaparaten konnen die Moste sofort filtriert werden, bevor sich der Trub abgesetzt hat.
Bei einem Versuch mit 500 kg rotem Traubengut unter sofortiger Zugabe von Enzym war die
Ausbeute an Saft nach 7 d um 8,5%s hdoher als bei der unbehandelten Maische. Durch Enzym-
zusatz nehmen die Anthocyanfarbstoffe ab, aber die Farbintensitédt bleibt gleich, d. h. sie ver-
dndert sich mehr gegen ziegelrot. Nach einer Enzymbehandlung steigt der Methanolgehalt um
5—40% an, er erreicht aber nicht die zuldssigen Grenzwerte von 80 mg/l bei Traubensidften
bzw. 280 mg/l bei Weinen; die Methanolzunahme trifft nur fiir Sdfte und Weine aus roten
Trauben zu; bei der Weilweinbereitung erfolgt keine Erhohung des Methanolgehaltes. Mai-
scheerwidrmte Rotweine kldren sich schlecht, durch Enzymzusatz wird eine schnelle und gute
Kldrung erreicht. Die Uberpriifung der Enzymzusitze zeitigte bis jetzt gute Resultate, die Un-
tersuchungen sollen jedoch weitergefiihrt werden. H. Tanner (Wiadenswil)

89

Maurer, R.: Uber den Einsatz pektinspaltender Fermente bei der Traubenverarbei-
tung

Rebe u. Wein 26, 290—295 (1973)

Staatl. LVA f. Wein- Obstbau, Weinsberg

*Pektin* *Enzym*, *Onologie* - *pectine* *enzyme*, *oenologie* - *pectin* *enzyme®,
*oenology*

90

Maver, K. und Pausg, G.: Nicht-fliichtige biogene Amine in Wein

Mitt. Geb. Lebensmitteluntersuch. u. Hyg. (Bern) 64, 171—179 (1973)

Eidgendss. FA f. Obst- Wein- Gartenbau, Wadenswil, Schweiz

*Wein*- *Rotwein**analyse*, *Amin*, *Sdureabbau* *Bakterien*, *Toxizitdt* - *ana-
lyse* du *vin* et du *vin rouge*, *amine*, *fermentation malo-lactique* *bactéries*,
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*toxicité* - *wine* *red wine* *analysis*, *amine*, *malo-lactic fermentation* *bac-
teria*, *toxicity*

Verff. fanden in 56 Schweizer Rot- und Wei3weinen bis zu 15 mg Histamin/l, 36 mg Tyramin/l
und 45 mg Putrescin/l. Viele Weine enthielten kein bzw. nur wenig Cadaverin (max. 2 mg/l) und
p-Phenyldthylamin (max. 3 mg/l). Die Untersuchungen bestdtigten erneut die Histaminbildung
durch Pedicoccus cerevisiae wdhrend des biologischen Sdureabbaues. Vermutlich sind auch die
anderen untersuchten Amine, mit Ausnahme von Athanolamin und i-Amylamin, Produkte des
bakteriellen Stoffwechsels. Bei den Rotweinen besteht zwischen dem pH-Wert und dem Ge-
halt an Histamin und Tyramin eine deutliche Korrelation. Verff. weisen auch auf die toxikolo-
gische Bedeutung der Aminoverbindungen im Wein hin. A. Rapp (Geilweilerhof)

91

PerrO-Turza, M., Kovics-Kiement, M. und Zuxkir, E.: Vergleich von Schnellmethoden
zur Bestimmung des Alkohol- und Extraktgehaltes in Weinen - Comparaison de mé-
thodes rapides pour déterminer la teneur en alcool et extrait dans les vins - Com-
parison of quick methods of determining the alcohol and extract content of wines
(dt. m. franz., engl. u. span. Zus.)

Mitt. Klosterneuburg 23, 169—176 (1973)

Zentralforschungsinst. Lebensmittelind., Budapest, Ungarn

*Wein**analyse*, *Alkohol* *Extrakt* - *analyse* du *vin*, *alcool* *extrait* - *ana-
lysis* of *wine*, *alcohol* *extract*

92

Rapp, A., HovErMaNN, W., UrricH, J., Franck, H., ULLEMEYER, H.: Gaschromatographi-
sche Untersuchungen an Aromastoffen von Traubenmosten, Weinen und Brannt-
weinen

Chemiker-Ztg. 97, 29—36 (1973)

BFA f. Rebenziicht. Geilweilerhof, Siebeldingen

*Most*~ *Wein*~- *Weinfolgeprodukt*-*Analyse*, *Aroma* - *analyse* du *mout* du
*vin* et des *boissons faites avec du vins*, *¥ardme* - *must* *wine* *beverages made
from wine* *analysis*, *aroma#*

Die Gaschromatographie ist zum Nachweis und zur Bestimmung von Aromastoffen in Trau-
benmosten, Weinen und Branntweinen besonders geeignet. Verff. beschreiben zunéchst die
Grundlagen des Verfahrens und der Geridtetechnik, wobei sie auf die Probenzugabe, die Tenn-
systeme, den Detektor, die Gasversorgung, die Methoden zur Probenanreicherung und zur
quantitativen Auswertung besonders eingehen. AnschlieBend werden an Hand der Literatur
bisherige Ergebnisse liber die fllichtigen Inhaltsstoffe in Traubenmosten, Weinen und Brannt-
weinen diskutiert. In einer tabellarischen Ubersicht sind die in diesen Erzeugnissen gefundenen
Aromastoffe zusammengestellt. Insgesamt werden 33 Alkohole, 21 Aldehyde, 1 Kohlenwasser-
stoff, 10 Ketone, 15 Sauren und 94 Ester angefiihrt. Den Abschluf3 der Arbeit bildet ein aus-
fihrliches Literaturverzeichnis. W. Postel (Weihenstephan)

93

RistREAU-GAYON, J.: Recherche des relations entre les caractéres sensoriels des vins
rouges et leur composition - Untersuchung tber die Zusammenhénge von organo-
leptischen Eigenschaften und Inhaltsstoffen bei Rotweinen

Connaiss. Vigne Vin (Talence) 7, 79—92 (1973)

Inst. Oenol. (INRA), Univ. Bordeaux, Talence, Frankreich

*Rotwein* *Inhaltsstoffe* *Organoleptik*, *Weinqualitdt* *Aroma* - *vin rouge*
*contenus* *examen organoleptique*, *qualité du vin* *aréme* - *red wine* *con-
stituents* *organoleptic examination*, *wine quality* *aroma*
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94

Russer, M. (Hrsg.): The paragon of wines and spirits, Vol. II - Vorbildliche Weine
und Spirituosen, Bd. 2

Heidelberg Publishers Ltd., London, 194 S. (1973)

*Wein* *Weinfolgeprodukt*, *Weinqualitdt* *Organoleptik*, *Monographie* - *vin*
*boissons faites avec du vin* *qualité du vin* *examen organoleptique*, *mono-
graphie* - *wine* *beverages made from wine* *wine quality* *organoleptic ex-
amination*, *monograph*

Der 2. Band einer vom ,Club Oenologique*“ in England herausgegebenen Schriftenreihe iiber
die auf dem internationalen Wein- und Spirituosenwettbewerb (London 1972) héchstpramiierten
Weine und Spirituosen liegt jetzt vor. Wie bereits im 1. Band sind auch hier ausfiihrliche und
gut lesbare Berichte iliber einzelne Weinbaugebiete, Weinbauldnder, Betriebe, ferner tiber

Spirituosen verschiedener Provenienz usw. gebracht. In erster Linie werden jedoch natiirlich
die jeweils pramiierten Weine und Spirituosen besonders vorgestellt. H. Schlotter Trier)

95

Sonmers, T. C. and Ziemeis, G.: Direct determination of wine proteins - Direktbestim-
mung von Weinproteinen

Amer. J. Enol. Viticult. 24, 47—50 (1973)

Austral. Wine Res. Inst., Adelaide, Stidaustralien

*Wein**analyse* *Protein* - *analyse* du *vin* *protéine* - *wine* *analysis*,
*protein*

Verf. diskutiert die unzuldnglichen Methoden zur Messung der Proteine in Weiflweinen und
beschreibt eine MeBmethode mit Hilfe der Gelchromatographie (Sephadex G 25: 55 X 1,5 cm).
Die Proteine werden im Eluat bei 280 nm bestimmt. Das Verfahren erlaubt, die Proteine direkt
zu bestimmen. Der Proteingehalt der untersuchten Weine zeigt eine grofle Streubreite, die
hochste Konzentration lag bei 840 mg/l. Das geschidtzte Molekulargewicht der gefundenen Pro-

teine liegt im Bereich 10 000—50 000. Etwa die Halfte der Weinproteine ist an die phenolischen
Verbindungen gebunden. A. Rapp (Geilweilerhof)

96

SCHNEYDER, J. und Pracny, L.: Beitrag zur enzymatischen Bestimmung des Zuckers
in Weinen - Contribution a la détermination enzymatique du sucre dans les vins
On the enzymatic determination of sugar in wines (dt. m. franz., engl. u. span. Zus.)
Mitt. Klosterneuburg 23, 177—178 (1973)

Landwirtsch.-Chem. BVA, Wien, Osterreich

*Wein**analyse*, *Zucker* *Glucose* *Fructose* - *analyse* du *vin¥, *glucose* *fruc-
tose* - *wine* *analysis*, *glucose* *fructose*
Der Zuckergehalt verschiedener Weine wurde vergleichsweise mit Fehlingscher Ldsung und
enzymatisch bestimmt. Dabei lagen die Werte der enzymatischen Analyse um etwa 1 g Zucker/l
(Glucose und Fructose) niedriger, als bei der konventionellen Methode. Bei dieser werden
noch andere reduzierende Substanzen mit erfaffit. Qualitdtsunterschiede der Weine hatten kei-
nen erheblichen Einfluf auf die Differenz der Zuckerwerte. Ein mituntersuchter Portwein
wies dagegen bei der enzymatischen Analyse 5,6 g Zucker/l weniger auf.

H. Gebbing (Hohenheim)
97
StaHL, E. und Laus, E.: Liquid-Chromatographie von Weinen und Fruchtsiften
Z. Lebensm.-Untersuch. u. -Forsch. 152, 280—286 (1973)
Inst. Pharmakogn. u. Analyt. Phytochem., Univ. Saarbriicken
*Most*- *Wein*- *Traubensaft*-*Analyse*, *Carbonsdure* *Konservierungsmittel*
*analyse* du *motut* du *vin* et du *jus de raisin*, *acide* carboxylique* *agent de
conservation* - *must* *wine* *grape juice* *analysis* *carboxylic acid* *preserva-
tive*
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Verff. untersuchten die Mdoglichkeiten, mittels Liquid-Chromatographie die flir die Beurteilung
von Wein und Fruchtsaft wichtigsten organischen Sduren (Wein-, Zitronen-, Apfel-, Milch-,
Bernsteinsdure) zu bestimmen. — Als stationdre Phase dient mikrokristalline Cellulose (20—40
«m), als mobile Phase Essigsduredthylester/n-Propanol/Wasser (60,5 : 24,5 : 15) oder mit Was-
ser gesédttigtes Athylmethylketon. Bei der Anwendung des 2. Systems ist allerdings durch die
Eigenabsorption der mobilen Phase die Verwendung eines UV-Detektors ausgeschlossen; Verff.
bevorzugen darum das 1. System. — Durch Hintereinanderschaltung mehrerer Detektoren im
Anschlufl an die Trennsdule wurden in einem Standardvergleichsgemisch, das zusétzlich auch
Sorbinsdure enthielt, von einem Moselwein und einem Fruchtsaft die Chromatogramme auf-
genommen (Einspritzmenge: 10 «l); die Signaie wurden auf einem Mehrkanal-Kompensations-
schreiber registriert. Nach den abgebildeten Chromatogrammen ist die einwandfreie Auswer-
tung der o. g. Sduren, einschlieflilich der Sorbinsdure, moglich. (Genaue Beschreibung der ver-
wendeten Gerédte und der Versuchsbedingungen s. Original.) Neben der Wein-Schnellanalyse
und der Kontrolle von Fruchtsidften kann das Verfahren auch zur Analyse kosmetischer Zu-
bereitungen eingesetzt werden. C. Junge (Berlin)

98

VaLruiko, G. G.: Biochemie und Technologie der Rotweinbereitung (russ.)

Pishch. Prom., Moskau, 296 S. (1973)

*Onologie* *Rotwein*, *Monographie* - *oenologie* *vin rouge*, *monographie*
*oenology* *red wine*, *monograph*

99

WucnererenniG, K., Frank, I. und Brerraaver, G.: Uber die Herstellung von Siif3-
reserve durch Stumm- und Entschwefelung

Allgem. Dt. Weinfachztg. (Neustadt/Wstr.) 109, 850—858 (1973)

*Weinausbau*, *Entschwefelung* *Zusatz* *Zucker* *Technik* *Geridt* - *soin de
cave*, *désulphitage* *additif* *sucre* *techniques* *appareil* - *after care*, *de-
sulphiting* *additive* *sugar*, *technics* *apparatus*

100

WucuererenniG, K. und Semmier, G.: Uber den SO,-Bedarf der Weine aus den ver-
schiedenen Weinbaugebieten der Welt und dessen Abhingigkeit von der Bildung
von Acetaldehyd im Verlauf der Garung

Dt. Weinbau 28, 846—855 (1973)

Inst. Weinchem. Getriankeforsch., Hess. LFA f. Wein- Obst- Gartenbau, Geisenheim

*Garung* *Weinausbau*, *Schwefel* *Acetaldehyd* - *fermentation* *soin de cave*,
*soufre* *acétaldehyde* - *fermentation* *after care*, *sulphur* *acetaldehyde*

Aufgrund von Weinanalysen und den Angaben aus verschiedenen Weinbaugebieten der Welt
stellten Verff. Tabellen mit durchschnittlichen Gesamt-SO,-Gehalten getrennt fiir Wei3- und
Rotweine auf. Dabei schneiden am gilinstigsten franzdsische, sudafrikanische und Osterreichi-
sche Weilweine ab. Die héchsten SO,-Gehalte weisen Weine aus dem Mosel-Saar-Ruwer-Ge-
biet auf. Bei Rotweinen liegt das Gesamtniveau niedriger als bei Weilweinen, am niedrigsten
in italienischen Weinen. Deutlich zeigt sich die starke Korrelation zwischen Gesamt-SO, und
der Acetaldehydkonzentration. Dazu wird berichtet, wie die Bildung des Acetaldehyds vom
Gehalt an Polyphenolen, vom Wuchsstoffgehalt des Gaéarsubstrates, von einzelnen Vitaminen
und vom pH-Wert abhédngt. Versuche, Acetaldehyd enzymatisch abzubauen, verliefen erfoliglos.
Verff. kommen zu dem Schlull, daB klimatisch begiinstigte Weinbaugebiete mit vollstdndiger
Traubenreife der Hefe ein ausreichendes Nahrstoffangebot sichern, in dessen Folge Acetal-
dehyd und auch Pyruvat schneller und vollstindiger metabolisiert werden als bei nichtaus-
reichenden Niahrstoffangeboten in Mosten aus weniger reifen Beeren. H. Schlotter (Trier)

101

ZincHeNko, V. 1., KesuisHeva, G. M. und Yazioverskil, I. G.: Die Uronsiduren der Poly-
saccharide im Traubenmost - Uronic acids of polysaccharides of grape must (russ.
m. engl. Zus.)
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Prikl. Biokhim. Mikrobiol. (Moskau) 9, 99—101 (1973)

Politekhn. Inst., Kishinev, UdSSR

*Most**analyse*, *Carbonsdure* - *analyse* du *mo0t*, *acide carboxylique* - *ana-
lysis* of *must*, *carboxylic acid*

Es wurde eine Methode zur qualitativen Bestimmung der in den Polysacchariden enthaltenen
Uronsduren des Traubenmostes entwickelt. Sie beruht auf der S&urehydrolyse der Poly-
saccharide und darauffolgender papierchromatographischer Trennung der neutralen Zucker
von den Uronsduren aus dem Hydrolysat und zonalelektrophoretischer Untersuchung des Ge-
misches der Uronsduren. Auf diese Weise wurden Traubenmoste verschiedener Sorten (Vitis
vinifera und V. labrusca) analysiert; in den wasserldslichen Polysacchariden waren Galak-

turonsdure (in hoheren Mengen) und Glukuronsdure gebunden, und zwar in einem von der
Rebsorte unabhidngigen Verhiltnis. N. Goranov (Sofia)

M. MIKROBIOLOGIE

102

AnonyM: C. R. de la 8¢ Réunion du Groupe de Travail «<Microbiologie des Vinsy,
1972 - Bericht von der 8. Tagung der Arbeitsgruppe ,Mikrobiologie des Weines“,
1972

Bull. OIV 46, 685—711 (1973)

*Mikrobiologie* des *Wein*es, *Ubersichtsbericht* - *microbiologie* du *vin*, *rap-
port* - *wine* *microbiology*, *report*

103

BarBiNA TaccHEo, M., DeL ZaN, F. und DeLuisa, A.: Kolorimetrische und mikrobiologi-
sche Untersuchungen zur Bestimmung von Benomyl-Riickstinden in Weinproben
(ital.)

Riv. Viticolt. Enol. (Conegliano) 26, 63—67 (1973)

Cent. Reg. Sper. Agrar,, Friuli-Venezia Giulia, Udine, Italien

*Wein**analyse*, *Riickstand* *Fungizid* - *analyse* du *vin*, *résidu* *fongicide*
*wine* *analysis*, *residue* *fungicide*

104

BEeuiN, J.-M. et Henry, P.: Répartition des levures a la surface de la tige de vigne
Verteilung der Hefen auf der Oberfldche der SproBachsen der Rebe

C. R. Hebd. Séances Acad. Sci. (Paris) 277, 1885—1887 (1973)

Fac. Sci. Vie et Environ., Univ. Dijon, Frankreich

*Hefe* *Okologie*, *Sprof3* - *levure* *écologie*, *pousse* - *yeast* *ecology*, *shoot*

Mit dem Elektronenrastermikroskop wurde die Oberfldache von altem Holz, von verholzten,
einjdhrigen Zweigen und von griinen Sprossen untersucht. Hefen finden sich hdufig auf den
einjdhrigen Zweigen im Bereich der Lentizellen und an Stellen, an denen es durch Aufreifien
des Gewebes zu Sekretionen kommt. Auf altem Holz sowie der Wachsschicht der griinen
Sprosse sind Hefen selten. In aktiven Spaltéffnungen wurden keine Hefen beobachtet.

F. Radler (Mainz)

105

Castino, M.: Die Galakturonsiure und das Braunwerden von Weiflweinen (ital.)
Riv. Viticolt. Enol. (Conegliano) 26, 416—430 (1973)

Ist. Sper. Enol., Asti, Italien

*Weinfehler*, *Wein* *Carbonsdure* *Inhaltsstoffe* - *maladies du vin*, *vin* *acide
carboxylique* *contenus* - *diseases of wine*, *wine* *carboxylic acid* *constituents*
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106

Cuinier, C.: La fermentation malolactique des vins faits - Der biologische Sdureab-
bau in vergorenen Weinen

Vignes et Vins (Paris) 221, 33—36 (1973)

CETEX-L.T.V., Tours, Frankreich

*Sdureabbau* *Weinausbau*, *Weinfehler* *Weinqualitdt*, *Bakterien* *Histamin#*
- *fermentation malo-lactique* *soin de cave*, *maladies du vin* *qualité du vin*,
*bactéries* *histamine* - *malo-lactic fermentation* *after care*, *diseases of wine*
*wine quality*, *bacteria* *histamine*
Nach Ansicht des Verf. sind die Félle seiten, wo ein biologischer Sdureabbau infolge zu ge-
ringer Bakterienzahl ausbleibt. Schédliche Bakterienarten verursachen gelegentlich erhéhte
Gehalte an fliichtiger Sdure, Acrolein und Diacetyl. Normalerweise setzt ein rascher Abbau-
Beginn einen pH-Wert von mindestens 3,30 voraus. Solche pH-Werte lassen sich notigenfalls
durch chemische Entsduerungen erreichen, welche sich allerdings oft nachteilig auf die Wein-
qualitdt auswirken: Empfohlen wird in solchen Féllen die Entsduerung eines Teilquantums
zur Einleitung der Bakterienvermehrung. — Vor allem die schweflige Saure, sowohl die freie
wie die gebundene, wirkt als Hemmfaktor, und zwar schon ab 5 mg/l. Da nach Beendigung
des Sdureabbaus gelegentlich Weinkrankheiten auftreten (Glycerin- und Weinsteinzersetzung,
Lind- und Bitterwerden, Milchsédurestich), muf3 die Entwicklung der Bakterien rechtzeitig ge-
stoppt werden (Kélte, Pasteurisation). Wichtig sind eine regelméfBige mikroskopische Kontrolle
und die Uberwachung von pH, fliichtiger Sdure und Apfelsduregehalt. Hat der Abbau einen
Monat nach abgeschlossener Garung noch nicht begonnen, sollen selektionierte Bakterien zu-
gesetzt werden. Derartige Organismen miissen die Eigenschaft besitzen, Apfelsdure rasch,
Pentosen, Weinsdure, Zitronensidure und Glycerin dagegen nicht anzugreifen. Es wird auf die
Moglichkeit einer Histaminbildung durch Kokken hingewiesen. — Zur Einleitung des Abbaus
erwiesen sich bei eigenen Versuchen 10°—10° Bakterien/ml als notwendig. Je nach Adaptions-
vermogen und Art des Weins werden Impfmengen von 1%,—50% empfohlen. Verf. beschreibt
Adaptionsverfahren, ausgehend von 500 ml synthetischem Substrat bis zur Stufe von 50 1 Wein,
K. Mayer (Wadenswil)

107

EscuensrucH, R.: Contamination of wine by Saccharomyces acidifaciens, a yeast
highly resistant to Baycovin, sulphurdioxide and sorbic acid - Kontamination von
Wein durch Saccharomyces acidifaciens, eine Hefe mit hoher Resistenz gegen Bay-
covin, Schwefeldioxid und Sorbinsdure

Wynboer (Stellenbosch) 496, 23—24 (1973)

Oenol. Viticult. Res. Inst., Stellenbosch, RSA

*Saccharomyces*, *Stabilisierung* *Wein* - *Saccharomyces*, *stabilisation* *vin*
*Saccharomyces*, *stabilization* *wine*

108

EscuenBrucH, R., Haassroek, F. J. and ViiLiers, J. F. pe: On the metabolism of sul-
phate and sulphite during the fermentation of grape must by Saccharomyces cere-
visiae - Uber den Stoffwechsel von Sulfat und Sulfit wihrend der Vergirung von
Traubenmost durch Saccharomyces cerevisiae

Arch. Mikrobiol. (Berlin) 93, 259—266 (1973)

Oenol. Viticult. Res. Inst., Stellenbosch, RSA

*Saccharomyces* *S* *Stoffwechsel* *Garung*, *Aminosdure* - *Saccharomyces* *S*
*meétabolisme* *fermentation* *amino-acide* - *Saccharomyces* *S* *metabolism*
*fermentation*, *amino-acid*

Unter Zusatz von markiertem Sulfit oder markiertem Sulfat (bei Gegenwart oder Abwesen-
heit von nicht markiertem Sulfit) werden fir die Vergidrung von Traubenmost durch 3 Stidmme

von Saccharomyces cerevisiae Bilanzen der Schwefelverbindungen aufgestellt. Eine normale
Weinhefe und 2 SO, bildende Stimme erzeugten aus **S-Sulfat und %S-Sulfit widhrend der Gé-



78

rung H,S. Ein Zusatz von Methionin und Cystein (je 200 mg/l) verhindert die Sulfit- und Sul-
fidbildung aus %S-Sulfat, widhrend die Sulfidbildung aus 3S-Sulfit nicht beeinfluit wird. Vor
der Giarung zugesetztes Sulfit wird von allen Stammen teilweise zu Sulfat umgesetzt, wobei
diese Reaktion durch Methionin und Cystein geférdert wird. Sulfit verhindert die Sulfitbil-
dung aus Sulfat bei dem normalen Hefestamm, nicht aber bei den beiden SO, bildenden Stim-
men. F. Radler (Mainz)

109

Fesuchy, E. et XanDri, J. M.: Altération et maladies d’origine microbienne des vins
embouteillés. Leur nature, leur prévention - Giiteminderungen und Weinfehler mi-
krobiellen Ursprungs bei Flaschenweinen. Ihre Natur, vorbeugende MafBnahmen
Bull. OIV 46, 35—49 (1973)

*Weinfehler*, *Stabilisierung*, *Ubersichtsbericht* - *maladies du vin*, *stabilisa-
tion*, *rapport* - *diseases of wine*, *stabilization*, *report*

110

Lemperig, E., Kerner, E., STReckEr, H. und Waiser, A.: Wirkstoffriickstinde und Gir-
beeinflussung nach Anwendung von Fungiziden im Weinbau

Dt. Lebensm.-Rundsch. (Stuttgart) 69, 313—322 (1973)

Staatl. Weinbauinst., Freiburg/Br.

*Fungizid* *Rilickstand*, *Traube* *Most* *Wein*, *Weinfehler* - *fongicide* *ré-
sidu*, *grappe* *mout* *vin* *maladies du vin* - *fungicide* *residue*, *bunch*
*must* *wine*, *diseases of wine*

Nach Anwendung von 6 Kontaktfungiziden und 3 systemischen Mitteln wurden die Weintrau-
ben, Moste und Weine auf Wirkstoffriickstdnde untersucht. Uberpriift wurde auch das Gérver-
halten der Moste aus Trauben, die mit diesen Fungiziden gegen Botrytis cinerea behandelt
worden waren. — Weine aus Sclex-behandelten Trauben wiesen noch Spuren des Wirkstoffs
auf, ebenso zeigte sich in entsprechenden Weinen ein Abbauprodukt des Euparens. Die andern
Fungizide waren nach Vergédrung und Filtration nicht mehr nachweisbar. Die Wirkstoffe der
systemischen Fungizide gelangten dagegen in sub-ppm-Mengen in den Wein. — Die Anwen-
dung von Euparen, Mycodifol und Ortho-Phaltan kann zu Gérverzogerungen fiihren. Weine
aus nicht-vorgeklarten, spontan vergorenen Mosten zeigten haufig Bo6ckser-dhnliche Ge-
schmacksbeeintrachtigungen. In keinem Fall konnte jedoch ein Fremdton festgesteilt werden,
der einem bestimmten Fungizid zuzuordnen gewesen wire. Durch Vorkldren der Moste und
Zusatz von 1% Reinhefe wurden diese Storungen eliminiert. K. Mayer (Wadenswil)

111

Maver, K. und Pausg, G.: SO,-Bildung durch Hefen wihrend der Traubensaftberei-
tung

Schweiz. Z. Obst- Weinbau 109, 456—459 (1973)

Eidgendéss. FA f. Obst- Wein- Gartenbau, Wadenswil, Schweiz

*Traubensaft* *Konservierung#*, *S* *Alkohol* : *jus de raisin* *conservation*, *S*
*alcool* - *grape juice* *preserving*, *S* *alcohol*

Gemdif} der Schweizerischen Lebensmittelverordnung darf Traubensaft max. 80 mg SO,/l ent-
halten. Da der Gesetzgeber gleichzeitig bis zu 0,7 Vol.-% (ca. 5 g/l) Alkohol, also eine leichte
Vergarung des Traubensaftes, zuldBt, kdénnten die SO,-Konzentrationen unter unglinstigen
Umstdnden durch sulfitbildende Hefen iliber die zuldssigen Werte angehoben werden. Verff.
untersuchten daher den Einfluf3 der Garung auf die SO,-Gehalte in rotem und weiflem Trau-
bensaft unter Verwendung jeweils eines schwach und eines kriaftig SO, bildenden Hefestam-
mes. Wihrend der Gidrung wurden Athanolkonzentration, Keimzahl und SO,-Gehalt bestimmt.
Bei einem Alkoholgehalt von 5 g/l wurden im weilen Traubensaft max. 1,5 mg SO,/l nach
Vergarung durch den schwachen und 5,0 mg SO./l nach Vergdrung durch den starken SO.-
Bildner gefunden. Im roten Traubensaft wurden dagegen mit 0 bzw. 3,0 mg/l wesentlich ge-
ringere SO,-Konzentrationen gefunden. Die SO,-Bildung durch Hefen wihrend der zulédssigen
Angiarung von Traubensaft scheint folglich kaum Einfluf3 auf die tolerierten Hochstwerte zu
haben, zumal die Sifte in der Praxis nach der Gewinnung aus den Trauben im Rahmen ihrer
Weiterverarbeitung schon bald pasteurisiert werden. R. Rehberg (Berlin)
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MiNArix, E.: Sulfatreduktion zu Sulfit durch Weinhefen - Sulphate to sulphite re-
duction by wine yeasts (tschech. m. russ., engl. u. dt. Zus.)

Kvasny Prumsyl (Prag) 19, 180—182 (1973)

Vyskumny Ustav Vinohradn. Vinar., Bratislava, CSSR

*Saccharomyces* *Stoffwechsel*, *S* - *Saccharomyces* *métabolisme*, *S* - *Sac-
charomyces* *metabolism#*, *S*

113

Ranking, B. C. and ANNETTE PiLoNE, D.: Saccharomyces bailii, a resistant yeast caus-
ing serious spoilage of bottled table wine - Saccharomyces bailii, eine resistente
Hefe, die zum Verderb von Flaschenwein fiihrt

Amer. J. Enol. Viticult. 24, 55—58 (1973)

Austral. Wine. Res. Inst., Adelaide, Stidaustralien

*Saccharomyces* *Resistenz* gegen *S* *PKE* *Alkohol* - *Saccharomyces* *ré-
sistance* a *S* *PKE* *alcool* : *Saccharomyces* *resistance* to *S* *PKE* *alcohol*
Es wird liber das Vorkommen von Saccharomyces bailii Lindner var. osmophilus v. d. walt
(altes Synonym u. a. S. acidifaciens) in einem Weinkeller berichtet. Diese Hefe ist besonders
resistent gegen SO,, Didthyldicarbonat und Alkohol, so dal} sie Nachgidrungen in abgefiillten
Flaschenweinen hervorruft, wenn nicht fiir ausreichende Sterilitdt gesorgt wird. (Im vor-
liegenden Problemfall wuchs die Hefe in einem Manometer des Gegendruckfiillers, so dafl3 eine
kontinuierliche Inokulation des Fillgutes erfolgte). F. Radler (Mainz)

114

Sapis-DoMERQ, S. et PEYNAuD, E.: Influence de divers procédés de thermovinification
sur la microflore levurienne - Einfluf3 verschiedener Verfahren der Maischeerwéar-
mung auf die Hefeflora

Connaiss. Vigne Vin (Talence) 7, 189—201 (1973)

Sta. Agron. Oenol. Bordeaux, Talence, Frankreich

*Maische* *Temperatur* *Garung#, *Rotwein*, *Hefe* *Okologie* - *trempe* *tem-
pérature* *fermentation*, *vin rouge*, *levure* *écologie* - *mash* *temperature*
*fermentation*, *red wine*, *yeast* *ecology*

Die Zusammensetzung der Hefeflora hidngt von der Methode der Maischeerwdrmung ab. Auf
Grund mikrobiologischer Untersuchungen wird empfohlen, das Lesegut zu mahlen und mecha-
nisch zu homogenisieren, damit die der Schale anhaftenden Zellen besser dispergiert werden
konnen. Bisherige Praktiken des Handpressens fiilhren zu erheblich niedrigeren Zellzahlen.
Erhitzung auf 75 °C inaktiviert die Hefeflora der Maische oder intakter Beeren vollig. Die der
Maischeerhitzung folgenden Arbeitsgédnge (Maischegdrung, Keltern, Abkiihlung) fithren zu ei-
ner Hefeflora, die derjenigen der Kklassischen Rotweinherstellung qualitativ und quantitativ

dhnelt. Die Beschleunigung der Gérung erhitzter Maischen wird durch Aktivatoren wie Sterole
und ungesittigte Fettsduren der Beerenschale hervorgerufen. E. Mindrik (Bratislava)

115

ScHUBERT, B. A.: Modellversuche mit Weinhefen der Sherry-Herstellung

Diss., FB 13 TU Berlin, 62 S. (1973)

Forschungsinst. Mikrobiol., Inst. Girungsgewerbe Biotechnol.,, TU Berlin

*Hefe* *Saccharomyces* *Candida* *Schizosaccharomyces*, *QOkologie* *Biologie*
*Stoffwechsel* *Gérung*, *Monographie* - *levure* *Saccharomyces* *Candida*
*Schizosaccharomyces*, *écologie* *biologie* *métabolisme* *fermentation*, *mono-
graphie* - *yeast* *Saccharomyces* *Candida* *Schizosaccharomyces*, *ecology*
*biology* *metabolism* *fermentation*, monograph*

Garungsversuche in Traubensaft wurden mit den 4 Sherryhefen (Sh) Saccharomyces rouxii,
S. montuliensis, S. cheresiensis und S. beticus, mit 3 Weinhefen sowie Kloeckera apiculata,
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S. veronae und S. oviformis angesetzt, und zwar bei 7, 18 und 28 °C, ferner mit und ohne Zu-
gabe von 2 bzw. 4% Alkohol vor der Beimpfung und schlieBlich von 50 mg SO,/l. In weiteren
Versuchen wurden verschiedene Hefegemische aus den letzten 3 Hefen mit S. montuliensis
in gleicher Weise angesetzt. Die Garungen wurden zu 8 Zeitpunkten vom 3. d bis nach 26 Wo-
chen weinanalytisch, auf Zellzahl, osmotischen Druck und Gehalt an 5 B-Vitaminen gepriift,
die MeBwerte statistisch ausgewertet. — Alle Sh bilden mehr Alkohol als andere Weinhefen,
am meisten aber in aufgespriteten Mosten. Bei S. oviformis zeigte sich das Gegenteil. S. rouxii
bildete in mit 4% Alkohol aufgespritetem Most die hochste Zellzahl, alle anderen Hefen die
niedrigste. Auf Schwefelung reagierten alle Hefen verschieden. Die Weinanalysen lielen er-
kennen, daf3 sich die Sh nicht von anderen Weinhefen als besondere Gruppe unterscheiden
lassen. Die Sh konnten auch bei 28 °C unvermindert gidren. Der osmotische Druck fiihrt nicht
als alleinige Ursache zum Zelltod von Hefen. So iiberlebte K. apiculata in Most mit 4% Al-
kohol, in dem sie nicht gédren konnte. Garungsversuche von Gemischen mit 90" Kloeckera
fliihrten zum ho6chsten erzielten Alkoholgehalt von 14,95 Vol.%. Die Hautbildung der Sh, die als
kennzeichnend gilt, blieb durchweg aus, Hautinseln traten vereinzelt auf. Ferner wurde ge-
priift, ob die 4 Sh bei Nichtbertlicksichtigung des Merkmals der Hautbildung sich in andere S.-
Arten einordnen lassen. Dies gelang. Alle S.-Hefen sind heterozygot fiir ihren Paarungstyp
und beliebig untereinander und mit S. cerevisiae-Teststimmen kreuzbar. Die Unterschiede der
Saccharomyces-Arten S. bayanus, S. prostoserdowii, S. italicus und S. chevalieri, in die sich die
Sh einordnen lassen, von S. cerevisiae beziehen sich auf Vergdrung und Assimilation von Ga-
laktose, Maltose, Saccharose und Raffinose. Die Untersuchung von Einsporkulturen der Sh
ergab, wie bei anderen Untersuchungen, Abweichungen in Merkmalen des Zuckerabbaus.
Verf. hidlt es daher flir wahrscheinlich, da3 es sich bei den Sh nicht um neue Arten, sondern
um Stdmme von S. cerevisiae handelt. Die Befunde, dal Hefestdmme in definierten Gemi-
schen andere und meist hohere Leistungen erbringen als allein, ist ein wertvoller Hinweis auf
die unerschlossenen Mdoglichkeiten, die in Forschungen iiber quantitative Okologie der Hefen
schlummern. S. Windisch (Berlin)

116

Versch, U.: Untersuchungen zur Vermehrung von Bacterium gracile ((Leuconostoc
oenos) wihrend des biologischen Siureabbaus in Wein

Schweiz. Z. Obst- Weinbau 109, 468—479 (1973)

Eidgendtss. FA f. Obst- Wein- Gartenbau, Wiadenswil, Schweiz

*Sdureabbau* *Bakterien*, *S* . *fermentation malo-lactique* *bactéries*, *S*
*malo-lactic fermentation* *bacteria*, *S*

Durch die Membranfiltertechnik wurde die Zellzahl von Leuconostoc oenos wihrend des bak-
teriellen Sdureabbaus im Wein bestimmt und in Abhéngigkeit von der Temperatur und der
Anfangszellzahl verfolgt. Es wurde ein exponentielles Wachstum der Bakterien beobachtet.
Kurz vor Erreichen der stationdren Phase war der Abbau von Apfelsdure beendet, die Zellzahl
liegt dann hdufig bei ca. 50 - 10°ml. — Es wird gezeigt, wie in Abhidngigkeit vom pH-Wert be-
reits 10—20 mg freie SO, die Anzahl lebender Zellen rasch herabsetzen. Diese Abtétung er-
folgt auch, wenn sdureabbauende Bakterien in einen Wein zur Einleitung des Sdureabbaus
Ubertragen werden, so dafl3 grole Einsaatmengen erforderlich sind. F. Radler (Mainz)

117

Yang, H. Y.: Deacidification of grape musts with Schizosaccharomyces pombe
Entsduerung von Traubenmosten mit Schizosaccharomyces pombe

Amer. J. Enol. Viticult. 24, 1—4 (1973)

Dept. Food Sci. Technol., Oreg. State Univ., Corvallis, Oreg., USA

*Sdureabbau*, *Schizosaccharomyces* *Saccharomyces* - *fermentation malo-lacti-
que*, *Schizosaccharomyces* *Saccharomyces* - *malo-lactic fermentation*, *Schizo-
saccharomyces* *Saccharomyces*

Es wird iiber Géarversuche mit Schizosaccharomyces pombe an Traubenmosten aus Oregon
von 6 verschiedenen Rehsorten berichtet. In den meisten Féllen wurde mit Schizosaccharomyces

pombe im Vergleich zu Garungen mit Saccharomyces ein vollstindiger Abbau von Apfel-
sdure erzielt, so dal die Weine weniger sauer schmeckten. F. Radler (Mainz)



81

DOKUMENTATION DER WEINBAUFORSCHUNG

Nr.
Akopyan, A. A. 52
Aksentyuk, I. A. 29
Alexander, D. McE. 34
Anonym 67
== %
—_ 76
—_—— m
. 8
 — 102
Antcliff, A. J. 13
Anzorena, C. 37
Atalay, D. 22
Barbina Taccheo, M. 103
Belin, J.-M. 104
Benassac, J.-P. 51
Benedict, R. H. 68
—_ 69
Berry, G. 9
Berta, J. 48
Bertova, L. 48
Bouard, J. 22
Bretthauer, G. 99
Burkhardt, R. 80
Cabezudo, M. D. 81
Calmés, J. 7
Calo, A. 30
Candela, M. R. 12
Castino, M. 105
Cellier, K. M. 14
Champagnol, F. 8
Cherrad, M. 22
Colagrande, O. 82
Combescot, C. 1
Cosmo, 1. 49
Cuinier, C. 106
Darlington, C. D. 50
Dauty, R. 51
Del Re, A. A. 82
Deluisa, A. 103
Del Zan, F. 103
De Wet, P. 43
Diez de Bethencourt,

C. A. 83
Domingo-Sudrez, F. 10
Downton, W. J. S. 11
Durquety, P.-M. 51
Eperjesi, G. 31
Esayan, O. G. 52
Eschenbruch, R. 107
—_—— 108
Eschnauer, H. 84

Fallot, J. 51

Autorenregister

Feduchy, E.
Fekete, Z.

Fleming, J. W.
Fos, A.
Franck, H.
Frank, I.
Fuller, R, D.

Galet, P.

Gil, G. S.

Gomez Bustos, E.
Gomez-Cordovés, M. C.
Gonzalez, S. M.

Gotz, B.

Greulach, V. A,
Griselli, F.

Groot Obbink, J.
Guimberteau, G.

Haas, R.
Haasbroek, F. J.
Handler, P.
Hanf, M.
Hawker, J. S.
Henry, P.
Hewitt, W. B.
Hidalgo, L.
Horn, E.
HOvermann, W,

Iannini, B.
Jakoh, L.

Kasimatis, A. N.
Kerner, E.
Keshisheva, G. M.
Kliewer, W. M.
Koblet, W.
Kochurova, A. 1.
Kovacs-Klement, M.
Kozma, P.

Lafon-Lafourcade, S.
Lagutinskaya, N. A.
La Red, F. C,
Laszlo, J.

Laub, E.

Lemperle, E.

Lider, L. A.

109
31
47
68
69
61
92
99
35

32
58
10
37
81
10
33

82
34
88

108
21
23
11

104
60
12
31
92

30

85

38
110
101

35

38

36

24

91

53

25

37
54
97
59
110
38

Nr.
Liepe, G. 39
Lipka, Z. 86
Llaguno, C. 81
Lott, H. 40
McCaskill, D. R. 68
—_—— 69
McClellan, W. D. 60
Mack, W. 87
Madel, W. 33
Markosov, V. A. 26
Martiniére, P. 88
Masanes, E. 37
Maurer, R. 89
May, P. 13
—— 14
Mayer, K. 90
Mikeladze, E. G. 41
Minarik, E. 111
Morris, J. R. 68
—_— 69
Moser, L. 15
Moutous, G. 61
Mullins, M. G. 11
Millner, L. 62
Nanitashvili, T. S. 27
Nasazzi, O. 37
Navara, A. 18
Nekrasov, Yu. I. 16
Nikolenko, V. G. 42
Pause, G. 90
Perret, P. 36
Petré-Turza, M. 91
Peynaud, E. 113
Pilone, D. A. 112
Plachy, L. 96
Plessis, C. S. du 43
Polakovic, F. 46
Quinche, J.-P. 63
Récz, J. 5
Ramishvili, R. M. 55
Rankine, B. C. 112
Rapp, A. 92
Ribéreau-Gayon, J. 88
—_— 93
Rodriguez, J. S. 10
Ruchaud, C. 51
Riidel, M. 64
Russel, M. 94
Rybchenko, O. I. 16
Sanchez Pastor, E. 83
Sanfurgo, A. E. 37



82

Nr.
Sapis, J.-C. 88
Sapis-Domercq, S. 113
Semin, V. S. 16
Semmler, G. 100
Seuster, H. 71
Shilakadze, Ts. A. 27
Singleton, V. L. 43
Smith, E. L. 21
Somers, T. C. 95
Suranyi, K. 47
Schaefer, H. 56
Scheuring, J. 4
Schneyder, J. 96
Schopfer, J.-F. 86
Schruft, G. 59
Schubert, B. A. 114
Schumann, F. 17
_—— 44
Stahl, E. 97

Nr.
Strecker, H. 110
Stumm, G. 12
—_— 73
Taschenberg, E. F. 65
Theiler, R. 6
Ullemeyer, H. 92
Ulrich, J. 92
Urzua, H. S. 10
Vadovictova, E. 19
Valuiko, G. G. 98
Vasil’eva, Z. 1. 57
Veres, A. 18
_—— 19
—_— 45
Viala, G. 1
Vignes, D. 7

Villiers, J. F. de 108

Vuittenez, A.

Wagner, F.
Waibel, A.
Weaver, R. J.
Wejnar, R.

White, A.

Wiskich, D.
Wucherpfennig, K.

Xandri, J. M.

Yang, H. Y.
Yazlovetskii, J. G.
Yurganova, L. A.

Ziemelis, G.
Zinchenko, V. I.
Zukal, E.
Zwetkow, W.

66

74
110
20
28
21
11
99
100

109

115
101
24

95
101
91
70



Abfiillung
Acetaldehyd
Adaptation o
Adventivwurzel
Affinitat .
Alkohol
Amin
Aminosédure .
Analyse 10, 22, 25,
83, 84, 86, 87, 90, 91,
Anatomie . . . .
Anbau T
Anthocyan
Antibiotica
Anwuchs
Apfelsdure e
Arbeitskraft . . .
Argentinien . . .
Aroma
Ascorbinsdure
Aufnahme

Bakterien . . . .
Beere .
Beerenstiel Vo
Bentonit . 5
Betriebsstruktur
Betriebswirtschaft
Biochemie 3
Biologie . . . . .
Biometrie . . . .
Blatt . .
Blattrollkr ankhelt
Bliite
Blutenblldung
Bliitenbiologie . .
Boden A 5
Bodenbear beltung
Botrytis

Bulgarien . .

Carbonséure
Chlor

Chlorose .
Chromosom . .
Coleoptera .
CSSR

Cytologie

Dessertwein . .
Deutschland . . .
Differenzierung
Diptera

Diingung

Entschwefelung .
Enzym

Epidermis 5
Erndhrung . . . .

v oo 34

wowl s e od e w9, 15
B 1]
. 61

P 45, 48

-« o« o« 4,50

.. 2,39, 71,72, 73
13, 14

.9, 29 42, 44

25, 27, 29, 88, 89

. 5

Sachregister
Nr.
& @ % oW v & 78, 85 Erosion . . . .
P (11} Ertrag P
.. 37, 45 Extrakt . . . .
44
p 41 51 Filter
- . 1 91, 112 Filtration .
1] Frankreich e
. 217, 41, 82, 108 Fruchtansatz .
26, 27, 28, 47, 15, 11, 81, Fructose .
92, 95, 96, 97, 101, 103 Fungizid
i b . .3, 4,5
I Y | Gérung v & ow s
i oo ar w26 Genetik . . . . . .
v oo @ 24 Genossenschaft . . .
- | Genzentrum
B € Gerat . . . . . . .
s ow W ow oo wp w40 Geschichte
T - 1 Glucose
. 81, 92, 93 Griindiingung
oo 29
. 16, 34, 44 Hagel
Handel P
[ . 90, 106 Hefe 3 = = i & & %
. .12, 19, 26, 27, 28, 52 Hemiptera
T Histamin . . . . .
82 Humus
. T2 Hydroponik
o« o T, 73
oo e ... 21,56 Infektiositdt . . .
e e e . e . B0 Infloreszenz . . .
e 43 Inhaltsstoffe . . ,20
5, 17, 10, 29 Insektizid .
« 4+ s oa s« 66 Ionenaustauscher
Lo e ... 4,17, 60
Lo... .13, 14,17 Kalium . . . . .
. v ..o« . 8,13, 14 Kallus .
. 15, 23, 37, 45, 46, 47 Kellerei « 5 & « i
i o4 o oa s 31 Keton
. . . 24, 36, 57, 60 Klima . ..
P 1] Klon . . . . .
Knospe .
. 7, 22, 97, 101, 105 Kohlenhydrat

Konservierung
Konservier ungsmlttel
Kosten . . . . .
Kreuzung

Kultur

Laubarbeit e
Lese

Maische
Mikrobiologie
Mineralstoff
Monographie . . 2 3
Morphologie &
Mosaik . . . . . .
Most . . . . .
Mostgewinnung

83

86, 91

..

R 1

.9, 61, 67, 74

¢ v &ow B
.. . 9%

8, 103, 110

. 100, 108, 113, 114

. 50, 56, 57
71, 72

. e e . . . . 55
C e . ... 79,99
2

96

15

. 62

... 72,73
... .104, 113, 114
. . 61

... . . .87, 106
- 3 |

34, 42

60

13, 14

52, 75, 77, 88, 93, 105
65

82

. 42, 44, 47

11

@ e e s 19
@ oE w 25

. 15, 37, 45

... 49,51

13, 14, 17, 38

. . 19
.69

80, 97

C .4
53, 57

2

. . .35, 36 40

40, 67, 68, 69, 70

voe e oW owow . 113
R 102
.. 10, 29, 44, 84

21 50, 84, 94, 98, 114

¥ oW 4, 6

Bd @ % hoe w66

. 25, 69, 92, 97, 101, 110

88



84

Nr.
Mostqualitat 29, 30, 36, 43
Nahrstoff . . . . + « + + + & +» « 42
Natrium @ Te BN W W @ % Sey e aowo w82
Ooidium ., . . « v v + » ¢+ +» « = « 08
Okologie . .+ . . . 31,45, 48, 104, 113
Okonomie . . . . . . . . . . . 72,73
Onologie . . . . . . . . . . . 89 98
Organoleptik . . . . . . . . . . . 93
Pektin -
Pflanzenschutz . . . . . . . . . 62, 64
Pflanzenschutzmittel @ i over oo w o 23, 59
Pfropfrebe e W@ ow oaw oo @ .41, 42, 51
Pharmakologie . . . . . . . . . . 1
Phosphor . . . . ., . . . . ., . 42,47
Photoperiode 0 en oW m s e mp s ow e 7
Photosynthese . . . . . . . . . . 35
Physiologie . . . . .+ « « + + . 3
Pigment . . . ., . . . . . 26,52, 83, 88
Polyphenol ]}
Population . . . . . . . . . . . . 43
Produktion T .
Protein = & 4 o i i v 4 e 4w ow 27, 95
Pyrokohlensduredidthylester . . . . 112
Rauchschaden . . . . . . . . . . 63
Rebe . & & i oo & w4 4 e a0 ow o w23
Rebschule ., . « « &« 4 s o o« & » « 44
Rels. . . 4% W i@s 8% &5 aa o1
Reisigkrankheit . . . . . . . . 64, 66
Resistenz . . . . . 24, 54, 56, 57, 65, 112
Respiration . . . . . . . . . . . 16
Rotwein . . . . . 1,52, 87, 90, 93, 98, 113
Rickstand . . . . . . . .23,59, 103, 110
Ruménien . . . . . . . . . . . . 54
Riisselkédfer . . . . w @ @ 61

Saccharomyces . 107, 108, 111, 112, 114, 115

Salzboden . . . . . . . . . . . . 34
Sdure . . . . . . . . . . . . . . 28
Sdureabbau . . . . . . . . 90, 106, 115
Selektion . . . . . . . . . . . 49, 64
Serologie . . . . . . . . . . s+ . 66
Sorte . & + s s + & 4 s & = & a 52,54
Spanien . . . . . . . . . . . . . 81
Spro3 . . . . . . . . .18,19, 20, 22, 104
Stdamerika . . . . . . . . . . . 32
Systematik O O W oW oW R W E R 5
Schadlinge . . . . . . . . . . . . 61
Schizosaccharomyce ¢ s uw: #: e w wa 115

Nr.
Schnitt &+ « + & « ¢« « 2 5 « « &« » 38
Schénung . . . . . . . . . . . 82 88
Schwefel .« o« « .« . . 100, 108, 111, 112
Schweiz . . ., . + . « + 4+ + .+ . 63,86
Stabilisierung .78, 85, 107, 109
Steckling . . i .« « + + s 4 . . . 44
Stickstoff + 4+ + 4« ¢ v+ s e 04 42
Stielldhme e e e e e e e 6
Stoffwechsel . 7,18, 19, 56, 108, 111, 114
Stomata . . & 4 s v s v s dos s 5
Tafeltraube ., . . . . . . . . . . 68
Technik . . . . . . 62, 67, 68, 69, 70, 99
Temperatur . . . . . . . . 46, 68, 113
Terrasse . . .« i a4 o« =« « a 4 « « « 46
Thysanoptera . . . . . . . . . . 61
Toxizitat . . . . . . . . . . 1,59 90
Translokation v oir e owow s ow v o ow 4
Transport . . & & « « o 4 & & « & 16
Traube . . . . . . .6, 20, 26, 30, 69, 110
Traubensaft . ., . . . . . . . . 69,97

Ubersichtsbericht 12, 32, 37, 49, 53, 58, 59,
75, 717, 179, 102, 109

UdSSR . . . . . . . +« . . . . 52,55
Umweltschutz . . . . . . . . . 23,63
Virose £ 8 1% 98 m. m om ouw o B ow o w w OO
Virus . . . . . . . . . . . . . . 66
Vitaceae ;: w o s s 6 w0 o G uE & w0 W 7
Vitis Wow oW . 5, 48, 55, 56
Wachstum . . . . . . . 6,11, 12, 20, 38
Wachstumsregulator oo e owow 12, 20
Wachstumsruhe . . . . . . . . . . 13
Wasser . . P 16, 46

Wein 2, 23, 25, 26, 72, 73, 175, 71, 81, 83, 84,
86, 87, 90, 91, 92, 94, 95, 96, 97, 102, 103, 105,
107, 110

Weinausbau . . . . . 88, 99, 100, 106
Weinbau e o« .. . 2,32, 33,37, 39, 14
Weinfehler . 80, 105, 106, 109, 110
Weinfolgeprodukt . . . . . . .76, 92, 9%
Weinqualitat . 70, 78, 85, 93, 106
Welt . . . . . . . L .o .. 49
Zelle i & % 5 o5 & & % G Ge ¢ oW E G 11
Zikaden . . . . . . . . . . . . 61,65
Zucker e e e .o« o« .19, 28, 96, 99
Zuchtung . . . . . .49, 52, 53, 54, 56, 57

Zusatz oW % e ot w . . . . . . 83,99



No.
acétaldéhyde . . . . . . . 100
acide 28
acide ascolblque v o+ s o o= . 29
acide carboxylique 7, 22, 97, 101, 105
acide malique . . . . . . . . . . 18
adaptation 37, 45
additif . . 83, 99
affinité . . . - 41, 51
agent de consexvatlon - . . 80, 97
alcool . . . . . &4 4w . ,l 91, 112
Allemagne - 2, 39, 71, 72, 73
Amérique du Sud e e e e e 32
amine s e e e e 90
amino-acide 27 41, 82, 108
analyse 10, 22, 25, 26 2'7 28, 47, 75, 11, 81,
83, 84, 86, 87, 90, 91, 92, 95, 96, 97, 101, 103
anatomie .3, 4,5
anthocyane P T U 26
antibiotique . . . . . . .24
appareil 79, 99
Argentine . 4+ . « « s .5 a s v » . 31
arbme . . . . . . . . . . . .81,92 92
assimilation . 16, 34, 44
azote 42
bactéries . . . . . . . . . 90, 106
bentonite . . . . . . . . . . . . 82
biochimie . . . . . . 21, 56
biologie . . . P . . 60
biologie des fleu1s v e w a s s 8 13,14
biométrie . i R &}
boissons faites avec du vin . . 76, 92, 94
Botrytis . s s 24, 36, 57, 60
bourgeon . . . . . . . 13, 14, 17, 38
bouture v Umn W ® e 44
Bulgarie o & % 4 & o4 ow oW w6 ¥ 70
callus . . . piod % e cws 4 ow o8 11
cave de vmlflcatlon ot e e @ omom 19
cellule T ow E E A W oW e w11
centre genethue R R R IR 55
cétone ]
chlore £ W e s 8T 8 W G5 Gd ok e woon 04
chlorose . . . . . &+ + « « « « « 915
chromosome , . . . . . . . . . . 50
cigales i 85 4 A . . 61,65
climat e e e e e ... 215,37, 45
ClONe 4. 5: & » 4 w: w % w4 e m 49, 51
Coleoptera . 61
collage . : 82, 88
commerce . . . . . 72, 13
conservation v: % 4 4 = 4 o o 69
contenus . ., 20, 52, 75, 77, 88, 93, 105
coopérative . . . . . . . . . . 1,72
court-noué . . . . . . . . . . . 64,66
croisement . 53, 57
croissance 6 11 12, 20, 38
culture .« w i s i % 9w i dkr ¥ e 6 2
cultivar . . . . . . 52, 54

Index

85

No.
cytologie s ¥ 4, 50
desséchement de la rafle . 6
désulphitage . . . . . . . . . . . 99
différenciation . . . . . 13, 14
Diptera . = = 5 sv. & 2 ow i3 w8 oW 61
dormance 13
eau e e w o e 16, 46
échangeurs d'ions . v o cee s % @ 82
écologie . . . . . . . 37, 45, 48, 104, 113
économie 172, 13
embouteillage . . . 18,8
engrais . . . . . .9, 29, 42, 44
engrais verts . 15
enroulement des fel.nlles : . « = 66
enzyme 25, 27, 29, 88, 89
épiderme . . . . . . . . . . 5
érosion T R 31
Espagne . . . . . . . 81
examen oOr ganolepthue 93
exploitation % e . . 45
extrait . . . . . . . . . .. 86, 91
fermentation . 100, 108, 113, 114
fermentation malo-lactique 90, 106, 115
feuille 5, 7, 10, 29
filtration 79
filtre Ve T B W oW A e e ow om 79
fleur . . . . . . . . 0 . . . 4,117, 60
fongicide . 8, 103, 110
formation de flems e e . 13,14, 17
frais e w s M
France .9, 61, 67, 74
fructose 96
génétique . 50, 56, 57
gestion des explmtatxons 5 1, 73
glucose . |
grain . . . . . . 12,19, 20, 26, 27, 28, 52
grappe . . . . . . 6, 20, 26, 30, 69, 110
greffe . o @ ¢ moE W o4 . 41, 42, 51
greffon . . 51
gréle . . . . . . . . .. ... 62
Hemiptera . . 61
histamine . 87, 106
histoire & o & w0 o @ 8 o5 s 2
humus R ] e 5 E N E E 31
hydrates de carbone A U]
hydroponique . . . . . . . . . 34, 42
inflorescence . . . . . . . 13, 14
insecticide . . . . . . 4 . 4 . . 65
jus de raisin . 69, 97

levure

. 104, 113, 114



86

No.
main d’oeuvre . . . ., . . . . . . 40
maladie a virus . . . . . . . . . . 66

maladies du vin 80, 105, 106, 109, 110

métabolisme 7, 18, 19, 56, 108, 111, 114
microbiologie e e e e e .. 102
minérales . . ., . . . . . 10,29, 44, 84
monde = & 5% % b oW oW omw oo s Bow o 49
monographie 2, 3, 21, 50, 84, 94, 98, 114
morphologie . . . . . . . . . . 4, 6
mosaique . . . . . . . . . . . . 66
modat . . . . . . . 25 69, 92, 97, 101, 110
nouaison o 8
nutriment . ., . . . . . . . . . . 42
nutrition e T 1
oenologie . . . . . . . . . . . 89,98
oidium . . » i e % . s e & 4 58
opération en velt .+« .« .« . .35, 36,40
otiorrhynque . . . . . . . . . . . 61
parasites N ) |
pectine . . . . . % . e . e W o4 o= 89
pédicelle W o Boa I SR D % 5 6
pépiniére de v1gne ow E B & s 44
pharmacologie . . . . . . . . . . 1
phosphore . . ., . . . . . . . . 42,47
photopériode . . . . . . . . . . . 7
photosynthese . . . . . . . . . . 35
physiologie PN e 2R NS B AEB 3
pigment . . . . . . 26,52, 83, 88
pollution atmospherlque A T
polyphénols . . . . . . . . . . . 26
population . . . . . . . . . . . . 43
potassium . . . . , . . ., . .42, 44, 47
pousse co . . ... 18,19, 20, 22, 104
pouvoir infectieux . . . . . . . . 60
prévention de pollution . % o5 23, 63
production . . . P R EpEgw 1
produit antlpara51talle e . ... 23,59
protection des plantes . . . . . . 62, 64
protéine . . . . v o o & ow 27,95

pyrocarbonate d ethyle o oBow & . 112
qualité du moGt . . . . . 29, 30, 36, 43

qualité du vin . . .70, 78, 85, 93, 106
racine adventive , ., . . . . . . . 44
raisins de table . . . . . . 68
rapport 12, 32, 37, 49, 53, 58, 59, 75 77 19,

102, 109

No.
rendement . . . . . . . . . .30, 36, 38
résidu . . . . . . .23, 59, 103, 110
résistance . . . . . 24, 54, 56, 57, 65, 112
respiration . . . . . . . . . . . . 18
réussite . . . . . . . . . . . . . 51
Roumanie . . . . . . . . . . . . o4
Saccharomyces . 107, 108, 111, 112, 114, 115
Schizosaccharomyces . . . . . . . 115
sélection . . . . 49,52, 53, 54, 56, 57, 64
sérologie e w m awe e o o w b @ @ B6
sodium . . ¢ 4 & o s @ e e ow . B2
soin de cave . . . . . . 88, 99, 100, 106
sol . . . . . . . ., .15 23, 37, 45, 46, 47
sol salin . . . . . . . . . . . . 3
soufre .+« « .« . . . 100, 108, 111, 112
stabilisation . 78, 85, 107, 109
stomata . . . . %M s @@ D
structure d’ e).plmtatlon P v @R T2
substance de croissance . . ., . . 12, 20
suere . . . . . . . . . . 19,28, 96, 99
Suisse . . . & @ osan & w oW W o s w 63, 86
systématique . . . . . . . . . . . 5
taflle i & & @ % W & % % % wow ¥ u 38
tamisage v om ¢ s w & a3 w» 3 % % a 88
Tchécoslovaquie . v+« o+ . . . 45,48
technique . . . . . .62, 67, 68, 69, 70, 99
température . . . . . . . . 46, 68, 113
terrasse . . . . . . . . . . . . . 46
Thysanoptera ) §
toxicité . . . . . . . . . . . 1,59, 9
translocation . . . . . . . . . . . 41
transport ¥R OH o o oE S e T sad 16
travaux dusol , ., , . ., . . . . . 3
trempe ny oW o e owy we ow ow om cmy e oar w113
URSS. . . v « « « « « « + + . 52,55
vendange . . . . . . . 40, 67, 68, 69, 70
vigne . . . . . .+ 4 v 0 . o« . . . 23

vin 2, 23, 25, 26, 72, 73, 75, 71, 81, 83, 84, 86,
87, 90, 91, 92, 94, 95, 96, 97, 102, 103, 105, 107,

110
vin de dessert . ., . coe . .. 114
vin rouge . . 1, 52 87, 90, 93, 98, 113
virus o B o4 m e 2 8w o o w W E 66
Vitaceae . . . . ., . . . . . . . . 7
viticulture . . . . . . 2,32, 33, 37, 39, 14
Vitis . . . . . . . . . . .5, 48, 55, 56



87

Subject Index

No.

acetyldehyde P (11}
acid T .28
adaptation G @ e i v s 37, 45
additiv s+ & s o+ & » » s 83,99
adventitious root . e e e .. 44
affinity . . . . . .. . . 41,51
after care . . . 88, 99, 100, 106
air pollution @ 63
alcohol .1, 91, 112
amine . . . . . . e womom w90
amino-acid . 27, 41, 82, 108
analysis 10, 22, 25, 26, 27, 28, 47, 75, 17, 81,
83, 84, 86, 87, 90, 91, 92, 95, 96, 97, 101, 103
anatomy e e e . 3,4,5
animal pests . . . . . . . . . . . 61
anthocyanin . . . ¢ 8 e & 4w w26
antibioties P
apparatus 19, 99
Argentina - 1)
arome . S G B R . . 81, 92, 93
ascorbic acid . . . v e s 29
bacteria . 90, 106
bentonite T : -
berry . 12, 19, 20, 26, 27, 28, 52
beverages made from wine . . . 76, 92, 94
biochemistry 21, 56
biology £ cmo & om o oag B0
biometry Bomom o own oaowow w43
Botrytis . . . . . . . . . 24, 36, 57, 60
bottling % 4 e % . 78,85
breeding . 49, 52, 53, 54, 56, 57
bud v 13, 14, 17, 38
Bulgaria . wow oser wow Wm0
bunch . . . 6, 20, 26, 30, 69, 110
callus . . . . . . 11
carbohydrates i s o owow o 19
carboxylic acid . .17, 22, 97, 101, 105
cell . . . . . P § |
chlorine . . . . .o« 34
chlorosis . 9, 15
chromosome s e wl W oW ok 00
cikade SR N A e i s & w % 61,65
climate . . . . . . 15, 317, 45
clone ., . . . 49, 51
Coleoptera vow e o4 s % ow &+ % 61
constituents . . . 20, 52, 75, 77, 88, 93, 105
cooperative 1, 72
costs . . . . . .M
crossing . . 53, 57
cultivar 2 52, 54
cultivation ) . 45
culture . . . . . . 2
cutting " 44
cytology . 8 . 4,50
Cz-Sl . . . . i . 45, 48
dessert wine . ) 114

No.
de-sulphiting . . . . . . . . . . . 99
differentiation . . . . . . . . . 13, 14
Diptera .« . . & 4 & & & 4 4 o & 4 61
diseases of wine 80, 105, 106, 109, 110
dormancy . . . . .+ .« .+ .+ . . . . 13
ecology 317, 45, 48, 104, 113
economy . P 72, 13
environmental protection . . . . 23, 63
enzyme 5 25, 27, 29, 88, 89
epidermis & 4 i @ & W o9 4 8 w G 5
erosion .+ .+ 4 4 4 L 4w a e s e w31
extract . . . . . . . . . . . . 86,091
fanleaf . . . . . . . . . . . . 64,66
farm management . . . . . . . 171,173
farm structure . . . . . . . . . . T2
fermentation + + . . . 100, 108, 113, 114
fertilization Coe e e e 09,29, 42, 44
filter nav o @ & 5 wr & @ W % e W ow w19
filtration . . . « &+ o ¢ .4 2 0. 9
fining e e e e e . . . o. . . 82,88
flower . . . . . . . . . . . 4,17, 60
flower biology . . . . . . . . 8, 13, 14
flower formation . . . . . . .13, 14, 17
France e e e e e .. .9,61,67, 74
fructose . . . . v 4 4 4 0 0 . . . 96
fruit setting . . . . . . . . . . . 8
fungicide . . . . . . . . . 8,103, 110
gene centre . . . . . . . . . . . 5
genetics . . . . . . . . . . .50, 56,57
Germany ¥ w 2,39, 71, 72, 73
glucose 5 & % = @ ¥ oF % W & ow W E 96
graft . . . . . . . . . . . .41, 42 51
grape juice . . . . . . . . . . 69,97
green manuring . . . . . . . . . 15
growth . . . . . . . . 6,11, 12, 20, 38
growth regulating substance . . . 12, 20
hall . . . 5 & se0 0, #: % o8 0w w w62
Hemiptera . . .+ & + =« &« = +« « « &« 61
histamine . . i & . 87, 106
history & @ & & & % % & & 4 8% &¥¢ 2
humus . . . . . . . . . . . . . 31
infectivity . . . . . . . . . . . . 60
inflorescence . . . . . . . . . . 13, 14
insecticide . . . . . . . . . . . . 65
ion exchangers . . . . . . . . . . 82
ketone O OW OB B %W omas @ W Eawm 20
labour (1]
leaf i ows e w smnoweomom e qme w2 Dy 1, 10, 29
leaf roll . . . . . . . . . . . . . 66
malic acid . b 18

malo-lactic fermentation . 90, 106, 115



88

No.
mash . . . . . . . . . . . . . . 113
metabolism 7, 18, 19, 56, 108, 111, 114
microbiology P 1 | ]
minerals e e e .+ ... 10, 29, 44, 84
monograph . . 2,3,21, 50, 84, 94, 98, 114
morphology . . . . . . . . . . 4, 6
mosaic disease . . . . . . . . . . 66
must . . . . . . .25 69,92 97, 101, 110

must quality . . 29, 30, 36, 43

nitrogen . . . . . . . . . . . . . 42
nutriment . . . . . . . . . . . . 42
nutrition GLE oW %o ko om0 od 1
oenology e e+ e 4+« &« . . 89,098
oidium ., w5 v i ow e wom o o e s OB
organoleptic examination . . . . . 93
pectin . . . . . ¢+ ¢ s a2 b v . w 89
pedicel . . 4 4 . 0 s omoaom oA o 6
pharmacology . . . . . . . . . . 1
phosphorus . . . . . . . . . . 42, 47
photoperiod , . &+ ¢ & & & 5 ¥ » s 1
photosynthesis . . . . . . . . . . 35
pPhysioloBY . . « + « + & & & = 4 3
pigment . . . . . . . . . 26,52, 83 88
plant protection Woa o E w62, 64
plant protection products . . . . 23, 59
polyphenols . . . . . . . . . . . 26
population . . . . . . . . . . . . 43
potassium . . . . . . . . . .42,44,47
preservative . . . . . . . . . . 80,97
preserving . . . . . . . . . . . . 69
production . . . . . . . . . . . . T4
protein i & oW oa oo w oW s w oo & 27, 95
pruning & & @ a4 @ B ow E oW oW wow 38
pyrocarbonic acid diethylester . . . 112
red wine . . . . 1,52, 87, 90, 93, 98, 113
report 12, 32, 37, 49, 53, 58, 59, 75, 77, 79, 102,

109
residue . . . . . . . . .23, 59, 103, 110
resistance . . . . . 24, 54, 56, 57, 65, 112
respiration . . . 5 &« o W G o4 o« &« 18
Roumania . . . . . . . . . . . . 54
Saccharomyces . 107, 108, 111, 112, 114, 115
saline soil . . . . . . . . . . . . 34
Schizosaccharomyces % Ao ow o wowow 113
seion % e E @ 3 GG d & % ow o #oa 81
screening . . . . . . . . . . . . 88
selection G o oap oued 3 o o ooge w49, 64

No.
serology . . . . . . . . . . . . . 66
shoot . . . . . . . . .18,19, 20, 22, 104
sodium . . . . . . . . . . .. . 82
soil . . . . . . . . .15, 23, 317, 45, 46, 47
solution culture . . . . . . . . 34, 42
South America . . . . . . . . . . 32
Spain . . . e s v om ose w om o g ceg g 81
stabilization . . . . ., . .78, 85 107, 109
stielldhme , . , . . . L 4 . 6
stomata . . . . . . . . . . . . . 5
sugar . . . . . . . . . . 19,28, 96, 99
sulphur . . . . . . . . 100, 108, 111, 112
Switzerland . . . . . . . . . . 63,86
systematics R O S 5
table grape . . . . . . . . . . . 068
take . . . . . . . . . . . . . . 5
taking up . . . . . . . . . .16, 34, ¥4
technies . . . . . . .62, 67, 68, 69, 70, 99
temperature . . . . . . . . 46, 68, 113
terrace . . . . . . . . . . . . . 46
thinning of leaves . . . . . . 35, 36, 40
Thysanoptera TR T EEE R
tillage LG MR UM OEBsEE s s 3
toxicity . . . . . . . . . . . 1,59 90
trade . . . . . . . . . . . . . 172,
transloecation . ., . . . . . . . . . 4
transport . . . . . . . . . . . . 16
USSR «« & v & 5 % 2 % & % ¥ a4 & 92, 55
vine N E T T
vine nursery . . . . . . . . . . . 44
vintage . . . . . . 40, 67, 68, 69, 70
virus = . 4 . 4 2 4 & 4 e i e e 4 66
virus disease . . . . . . . . . . . 66
Vitaceae . i i v i ow & o4 ow owl e 7
viticulture . . . . . . 2,32, 33, 37, 39, 14
Vitis 4 & 4« + + & « . .D, 48, 55, 56
water W & & ¥ % w4 v o8 W ho o 16, 46
weevil Ce e e e 61

wine 2, 23, 25, 26, 72, 73, 75, 77, 81, 83, 84, 86,
817, 90, 91, 92, 94, 95, 96, 97, 102, 103, 105, 107,

110
wine quality . . . .70, 78, 85, 93, 106
winery . ., . . . . . . . . . . . 79
WOrld 4 e & & % a0 o ow W om e wen s w49

yeast . . . . . . . . . 104, 113, 114
yield . . . . . . . . . . . .30, 36 38



