Sekt, Schaumwein,
Perlwein

Von Prof. i. R. Gerhard Troost, Geisenheim
Hans Peter Bach, Trier
Otto H. Rhein, Wiesbaden

2., vollig neubearbeitete Auflage

229 Abbildungen
75 Tabellen

VERLAG
EUGEN
ULMER




Inhaltsverzeichnis

VOrWOrT ot it et e e e
Erster Teil:
Die schaumenden Weine
(O. H. RHEIN) .« o e e e e e e
1 Allgemeines tiber schaumende Weine .............................
1.1 Oberbegriff ,,Wein® . ... .. ... i e
1.2 Stillwein ~ Grundwein ............... e e e
1.3 Schiumende Weine . .................... J
1.31 Merkmale von Perlwein, Schaumwein und Sekt . ....................
1.3.2 Entwicklungsgeschichte, Uberblick ............ ... ...t
1.3.3 Arten der schiumenden Weine .. ... ... ... . . . L.
1.3.3.1 Schaumbildung durch erste Giarung, zweite oder weitere Girung,
IMpragnierung .. .. ...ttt e e e
1.3.3.2 Farbe: weifs —rosé —rot ... ... i PP
1.3.3.3 Charakter .. ..o e
1.3.3.4 Alkoholreduzierter, schiumender Wein ...........................
134 Die amtliche Prifung der Qualitdtsschaumweine ....... ... ... ... ...
1.3.5 GenufSwerte und Inhaltsstoffe schiumender Weine .. .................
1.3.5.1 Kohlensdure und Mousseux .. ...ttt
1.3.5.2 Sektglaser .. ... e
1.3.5.3 Klarheit, Farbe und Temperatur . .................. e
1.3.5.4 Alkoholgehalt . . ... ... .
1.3.5.5 Geruchs- und Aromastoffe ....... .. ... . ..
1.3.5.6 . Zuckergehalt .. .. .. ...
1.3.5.7 Titrierbare Sduren und pH-Wert .. ....... ... o oL
3.5.8 Extrakegehalt ... ... o e

Zweiter Teil:

Herstellung

(O. H. RHEIN) . e e e e e e e e
2 Grundwein . ... ... . e e
21 Beschaffung ... ...
2.1.1 Zielsetzung und Bedarfsplanung . ... ... ... L oL o oo
2.1.2 Grundwein fiir Markenseke . ... .. .. ... .
2.1.3 Grundwein fur Spezialititen (rosé, rot, Sorte, Jahr) ... ... .. .. .....
2.14 Grundwein fur Sekt b. A, ... . . e e

5.9 Glycerinanteil ... ... e
5.10  Schwefelige Sdure .. ... .. ot

1 .

1.3.

1.3.

1.3.5.11  Acetaldehyd (Ethanal) ....... . .. .. .. .. .. . .
1.3.5.12  Polyphenole oder ,Gerbstoffe* ....... ... ... ... ... .. .. ... ...
1.3.5.13  Stickstoffverbindungen, Aminosiuren, Eiweiflstoffe . .................
1.3.5.14  Mineralstoffe .. ... . .. . e
1.3.6 Analysen von Schaumweinen deutscher und auslandischer Herstellung
1.3.7 Verkaufszahlen und Verbrauch schiumender Weine in Deutschland . . .. ..



215
2.1.6
22

2.2.1
222

223

24

3.1
311
312
3121
3122
3123
3124
313
32

33

34.1
342

411
412
413
414
4141
4142

4143
415
4.1.6
41.7
418

42.1
422
423
424
425

43.1
432
433
434
4.3.4.1
4.3.4.2
4343
4344

Einkaufsbedingungen, qualitativ. . ... ... ... . o o il 55

Einkaufsvertrage . .. ... ..ot 59
DieCuvée . ..ot e 62
Rechtliche Auswirkung der Bildung einer Cuvée ...................... 62
Verschneiden oder Vermischen — Grundwein oder Brutsekt? ............. 63
Die Bildung der Cuvée inder Praxis . ... ... ..o .. 64
Die dnologische Behandlung einer Cuvée . ... ... .. ... .. .. ... 68
Weinreste, Anfallwein, Abschiittwein, ,,Kantflaschen® und Retouren . .. .. .. 71
Hilfsmittel der Schaumweinherstellung . . .......... ... .. ... ... ... .. 74
Filldosage ... ..ot e e 74
Zuckerlosung oder Tirage-Likor . ... o o oo 76
Hefe ... o 83
Flissige Reinhefe . ....... ... 84
Trockenhefe ... ..ot 90
Agglomerierende Hefe .............. ... ... .. e 91
Immobilisierte Hefe, Hefekiigelchen .. ... ... ... ... oot 91
Sonderfall: Fiilldosage fiir Sekt b.A. ... ... ... 93
Garhilfen, Hefendhrstoffe ... ... ... .o i 93
Rittelhilfen . ... . e 94
Versanddosage . ... ..ot s 95
Versanddosage im allgemeinen ........... ... .. ... .. ....... e 95
Sonderfall: Schaumwein fiir Diabetiker - ... ... .. oL L ... 97
Methoden der Schaumerzeugung ... ....... .. ... ... ... ... . ... ... 100
Die ,klassische Methode“ der Flaschengirung und ihre

Abwandlungen .. ... ... 100
Flaschenfillung oder Tirage ... ..... . ... i 101
Garunginder Flasche ... ... .. .. . . i 108
Rohsekt oder Brutsekt, Lagerung und Reifung . ........ ... ... ...... 110
Beforderung des Trubes in die Flaschenmundung ... ....... ... ... ... 119
Riitteln einzelner Flaschenvon Hand .. .. ... . ... ... . ... .. ... 119
Riitteln von Flaschen in Kisten oder Gitterbehiltern, mechanisch

oder elektromechanisch ....... .. .. .. . i i 128
Lagerung der geriittelten Flaschen ,auf Spitze ...... ... .. ... ... ... .. 129
Enthefen durch Degorgileren .. ... ... i i 130
Dosieren, Versanddosage, Expeditionslikér ......... ... ... ... .. .... 132
VerschlieBen des fertigen Sektes in Flaschen ... ....... ... .. ... ... 138
Lagerung des fertigen Sektes .. ..... ..ot 142
Flaschengdrung mit Transvasieren ............ ... coiiiiniiiann... 142
Flaschenfullung oder Tirage in Gérflaschen ......................... 144
Garunginder Flasche ....... .. .. .. i i i 145
Rohsekt oder Brutsekt, Lagerungund Reifung . ............ .. .. ... 145
Umfillen oder Transvasieren ...........c..iieiinirneneineennnn... 145
Abstimmung oder Dosage und Kithlung .. ....... .. .o oo .. 149
Girung in Tanks oder Groffraumgérung . ... ... .. ... o oL 150
Befullen der Gartanks . ... ... o o i 152
Girung in Grofsraumbehdltern . ... ... ..o oo oo 157
Rohsekt oder Brutsekt, Lagerung und Reifung . . ... . ... ... o .. 160
Umlagern in den Kuhleank . ....oo o oo oo o 160
Umlagern, allgemein ...... ... ... . ... .. . i 160
Vorspannen . ......... i 162
Kihlen ..o e e e 163

Isolierung . . . ..ot e 164



8

4.3.4.5

4.3.4.6
4.3.4.7
4.3.4.8
4.3.5
4.3.5.1
4352
4.3.5.3
4354
4.3.6
4.3.6.1
4.3.6.2
4.3.6.3
4.3.6.4
4.3.6.5
4.3.6.6
4.3.7
4.3.7.1
4.3.7.2
4373
4.3.7.4
4.3.7.5
4.3.7.51
4.3.7.5.2
4.3.7.5.3
4.3.7.5.4
4.3.7.5.5
4.3.8
4.3.9

4.4.1
442

451
452
453
4.6

4.6.1
4.6.2
4.6.2.1
4622
4.6.2.3
4624
4.6.2.5

Pumpen, Schlauche, Rohre, Armaturen, Nennweiten,

Flielgeschwindigkeiten, Stromungswiderstand .. . ............... .. ... 165
Fliefigeschwindigkeit ....... ... .. i i 166
Stromungswiderstand der Flissigkeit .. ...... ... ... .. ... ... ... 167
Druckverlust in Gasleitungen . ........ ... o i 169
Abstimmung oder Dosage (Versanddosage) .............. ... ... .. 172
Ermittlung der benotigten Menge . . ... ... . i 173
Technik des Zusetzens . ... ..o i ettt 173
Schwefelung, Oxidationsschutz . ...... ... .. ... . ... . ..., 174
Zeitpunkt der Dosage: Vor oder nach der Enthefung? ................. 175
Enthefen durch Zentrifugenund Filter . .. ........ ... ... ... ... .... 175
SEPAratoren . ... e e 177
KieselgUr e 178
Schichtenfilter ... ... .. . . . 178
Kerzenfilter (Membran- und Vliesfilter) . ................... ... ..... 180
Cross-flow-Mikro-Filtration ......... ... ... ... 181
Zeitpunkt des Enthefens ... .... .. e 181
Flaschenfullung in Versandflaschen ..... ... .. ... ... ... ... ... ... 182
Druckerhéhung am Abfilltank ... ... ... . .. ... .. . ... 183
Verschneidbock . ... .. . 187
RONIWEE . ..o e e 188
SMolch“-Stationen . ... ... . e 188
Die Abfillung ........... ... ... 189
Theoretische Vorbemerkungen . ....................... e 189
Vorspannen der Leerflaschen ........ ... ... ... ... o Ll 194
Einfiillen des Schaumweines und Fiillhéhe ........ .. ... ... ... ... .. 199
RGckluft . oo 201
Entlastung .. ..o 201
Verschlieflen des fertigen Sektes in Flaschen . ....... ... ... .. ... .. 202
Lagerung des fertigen Sektes . ........ ..o 203
Andere Garverfahren . ... ... .. .. . . . 203
Schaumerzeugung durch erste Girung .. .......... ... i, 203
Kontinuierliche Garverfahren .. ........ ... ... ... ... ... ... ... .... 204
Perlwelne . . ..ottt e e e 206
Grundsdtzliches . ... ... . 206
Perlwein im Weinrecht . ....... .. .. . i 208
Technik der Perlwein-Herstellung .......... .. .. .. .. .. ... .... 209
Obst- und Beerenschaumwein

(He P BACH) .. i e e e e 212
Grundsdtzliches .. ... .. . . e 212
Dem Schaumwein dhnliche Getrdanke ......... .. .. ... ... ... ..... 212
Obst- und Fruchtwein als Grundstoff . .. ....... ... .. ... .......... 213
Apfelwein . ..o e 214
Erdbeerwein . ... ..o i 214
Fur Diabetiker geeignete Obst- und Frucht-Schaumweine .............. 215
Kennzeichnung und Aufmachung der Flaschen ........... ... .. ... .. 216
Impragniertechnik . ... ... . 216
Abstimmungsdosage . . ... e 217

Etikettierung, Ausstattung, Aufmachung, Verpackung

(O H. RBEIN) . o e e e e e e 218
Die ,,Direktausstartung® und das Problem kalter, nasser Flaschen ........ 218
AufSenreinigung der Fertigsektflaschen .. ... ... ... ... .o oo 219

Bekleidung des Flaschenhalses .. ..... ... ... ... .. 220



Inhaltsverzeichnis 9

54 Etikettenvorratshaltung, Schwierigkeiten mit A.P.-Nummern

und Los-Kennzeichen . ....... .. .. . . . . . . . . . . 221
5.5 Sonstige Bemerkungen zum Etikettieren und Verpacken ............... 222
Dritter Teil:
Theoretische Grundlagen .. ... ... .. ... ... . . ... 223
6 Kohlensdure

(CO, Kohlendioxid, Kohlenstoffdioxid, Kohlensdure-Anhydrid) ........ 224
6.1 Loslichkeit, Druck und Uberdruck von CO; und anderen Gasen

{O.H. RHEIN) L e e e 224
6.1.1 Einleitung . . ... e 224
6.1.2 Gasgesetze im Telegrammstil .. ... e 225
6.1.3 Erklarung einiger Begriffe . ....... ... ... .. i 226
6.1.4 Loslichkeit des CO2im Wein ... .. . i, 228
6.1.5 Der Gasraum iiber dem Sekt ......... .. .. ... .. i . .. 232
6.1.5.1 Eigenschaften der Gase (= Dampfphase) im Gasraum ................. 234
6.1.5.1.1  Physikalische Eigenschaften .. ...... ... ... .. ... ... ... ... ..... 234
6.1.5.1.2  Zusammensetzung von trockener Luft unter Normalbedingungen ... ... .. 235
6.1.5.1.3  Loslichkeit von Gasen in ,Wein® ... ... ... 235
6.1.5.1.4  Tatsachlich geloste Luftin Wein .. ... ... o i 235
6.1.6 Rechnungen und Rechenbeispiele .. .. ............ ... ... .....0 S 236
6.1.6.1 Berechnung der anteilmifSigen Verteilung einer Gasmenge .. ............ 237
6.16.2 Rechenbeispiele ...... . oo 238
6.2 Das Mousseux, die erwiinschte Form des CO»-Entweichens

(O.H. RHEIN) oo e e e e e 243
6.3 Unerwiinschtes Entweichen von CO; (wilde Flaschen, Entlastungs-

probleme im Druckfiiller, Uberschiumer, Gushing)

(O H. RHEIN) ot vttt et it e ettt et e e e e e e 247
6.4 Die physiologische Wirkung des CO; beim Menschen

(Ho P BACH) oot e 251
Vierter Teil:
Mittel zur Lenkung der Herstellung
(O.H. RHEIN) vttt e et e e e e e e e e 255
7 Betriebskontrolle .. ...... ... . . . . . 257
7.1 Einwirkungen auf das Produkt vonauflen ..................ooit... 257
7.1.1 - Betriebshygiene ...... ... .. 257
712 Berithrung des Produkts mit Gasen ............................... 260
7.1.21 Verluste an flicchtigen Weinbestandteilen . .......................... 260
7122 Sauverstoff .. ...... e 261
7123 Mikroblasen . . ... ... 262
7.1.3 Die Verschleppung .. ... oo 262
7.2 Identitit des Produkts mit seinen Ausgangsstoffen .................... 263
7.2.1 Einkauf, Konterproben, Analysen, Verkostung, Dokumente ............ 263
7.2.2 Verschnitte, Konterproben, Analysen, Verkostung, Dokumente .......... 267
723 Behandlung, Zusitze und Vorginge, Verkostung, Analysen,

Dokumente ... ... .. 269
724 Fertigprodukte, Konterproben . ... .. ... .. ... ... ... ... 275
73 Beurteilung der Produkequalitac . .......... ... ... . L 276
7.3.1 Sensorische Prisfungen ...... ... e 276

7.3.2 Messungen von Mousseux und Kohlendioxid ....................... 277



10 Inhaltsverzeichnis

7.3.2.1 MoOUSSEUX .« v it ettt e e e e 277
7.3.2.2 UK .« ottt e e e 278
7.3.2.3 COx-Gehalt ..o 281
7.3.3 Chemische Analyse . ...... ... .. . . 281
8 Methoden der chemischen Analyse .............. ... ... .. .. ... ... 282
9 Produktionsstérungen und Kundenreklamationen ........... ... ... ... 283
9.1 Giarhemmungen . ...... .. o e 283
9.2 Unerwiinschte Milchsduregarung . ........ .. ..o oo, 283
9.3 Masken ... e e e e 284
9.4 Leichte Hefen, Schleier, Staub ... ... ... .. . i 284
9.5 Triibungen im FertigproduKt . ... ... .o i 284
9.6 Unruhiger Sekt, wilder Sekt, Gushing . ....... .. . ... .. o L 284
9.7 Kristalle im Fertigproduket . ... ... ... . L 285
9.8 Flaschenbruch beim fertigen Produkt .. ... ... . ... . ... .. ... 285
9.9 Recouleuse, Ausldufer . ....... ... 0.t 286
9.10 Korkbeanstandungen, Korkschmecker, Abbrecher .. .................. 287
10 Qualitatssicherung (QS) ... .. .. o 288
10.1 Das System der Qualitdtssicherung . ....... ... ... . .. ... ... 288
10.2 - Planung der Qualitat ......... O e 289
10.3 Priifung der Produktqualitat ......... ... .. .. . i i 289
10.4 Fiillmengenkontrolle (Fertigpackungsverordnung) .................... 291
10.5 Dokumentation . .. ... ...t e 292

Flinfter Teil:
Gerate, Maschinen, Apparate

(H. P BACH) . e e e e e e 293
11 Behilter, Umhiillungen, Verschliisse .. .......... ... ... .. .. ... ... 294
11.1 Flaschen . ... 294
11.2 Verschllisse . . v oot e 297
11.2.1 Vollkorkstopfen . ... ..o 297
11.2.2 Korkagglomerat-Stopfen . ....... .. ... . i 298
11.2.3 Polyethylen(PE)-Stopfen .. ...t 301
11.2.4 Schraubverschliisse . .. ... .. . e 306
11.2.5 Kronenverschliisse (Bidules) ... ... ... 307
11.2.6 Drahtsicherungen . ... ... ..o 308
11.3 Druckbehalter ... ... o e 309
11.3.1 Druckbehilter aus Edelstahl .. ... .. .. . o 315
11.3.2 Stahltanks ... ... . 317
11.3.2.1  Ausgekleidet mit Glasemail . ........ ... .. ... ... . L 318
11.3.2.2  Ausgekleidet mit Kunstharz . ..... ... . ... . . . i 318
11.3.3 Armaturen fiir Flissigkeiten und fur Gas .......... . ... ... .. 320
11.3.4 Thermometer, ManOmMEter . ... ..o vttt eeeeneennenn 326
11.3.5 Rihrwerke ... oot e 326
11.3.6 Mannloch . ... . e 328
11.3.7 DiChtUngen .. ovo it 330
11.3.8 Kiihlmantel, Kiihlschlangen, Isolierung ... ... ... .. ... ... ... ... 330
11.3.9 Rohrleitungen, Verbindungen, Molchtechnik . ...... .. ... ... ... 335
11.3.10 Fullstandsmessung .. ... ... 0. i 338

11.3.11 Technische Uberwachung (TUV, TUA) ... ... .. oot 340



Inhaltsverzeichnis 11

12

121
12.1.1
12.1.2
12.1.2.1
121.2.2
12.13
12.1.4
12.1.5
12.1.6
12.1.7
122
12.2.1
122.2
12.2.3
12.2.4
12.2.5
12.2.6
1227
12.2.8
12.2.9
12.2.10
12.3
12.3.1
12.3.2
124
1241
124.1.1
12412
124.1.3
12414
12.4.2
12421
124.2.2
12423
12424
12425
1243
12.4.3.1
124.3.2
12.4.3.3.
12434
1244
12.4.5
12.4.6
124.6.1
124.6.2
124.6.2.1
12.4.6.2.2
12.5
12.5.1
12.5.1.1
12512
12.5.1.3
12.5.2

Maschinen und Gerate . ... ...ttt 343
Tirage - oot e 343
Zucker: Lieferung, Auflésen und Dosage .. ... ... 343
Vermehrung und Dosage der Hefe . ... ... ... ... ... ... ... ... 347
Trocken- bzw. Flussigreinzuchthefe ....... ... ... .. ... . ... ..., 348
Immobilisierte Hefe . ... ... . i i i i i 348
Entpalettiersysteme ... ...ttt e e 351
Vakuumfiller, Heberfiller ... ... .. . . . . 351
Kronenverschliefler (mit und ohne Bidules) ......................... 351
Flaschengreifer .. ... ... ... . 353
Gitterbehalter fur Flaschen zum Giren, Lagern und Ratteln . ........ ... 354
Riitteln, Enthefen, Dosieren ... ...t 354
Rittelpulteaus Holz .. ... ... . 354
Gitterbehdlter zum Ritteln und mechanische Rittler ........ ... ... .. 354
Automatisierte Rittelsysteme . .. .. ... .. . L i 356
Gefrieranlagen fiir Flaschenhdlse ....... .. ... .. ... ... ... ... ... .. 358
Degorgiergerire fiir Handarbeit ... ... . A e e 360
Degorgiermaschinen .. ..... .. i e e 363
Dosiergerate fiir Handbedienung ... .. .. ... ... . . L. 363
Dostermaschinen . ........... ... . 365
VerschlieBmaschinen ......... .. ... ... . . . i 367
Flaschen-Umschlag- und Mischmaschinen .................... ... .. 369
Transvasieren ................... e e e Sow e .. 369
Filtrationsenthefen . ... .. . . o 369
Umfiillen von Flasche zu Flasche ....... .. ... .. .. ... ... ... ... .. 374
Groraumverfahren . ... . o 374
Pumpen .. ... ... e 374
Druckerhdhungspumpen zum Abfullen ... ... ... ... ... ..., 385
Druckpumpen zum Dosieren der Versanddosage im Groffraumverfahren . ... 388
Forderpumpen ™. .. ... o e e 392
Mengenmessung, Fliissigkeitszahler ....... ... ... ... .. ... ....... 393
KIarung .o e 397
Zentrifugieren ... ... e 400
Anschwemmfilter . ... .. ... . 404
Schichtenfilter .. ... ... ... 408
Membranfilter/Cross-flow-Filter ........ ... ... ... ... . ... .... 414
Triibungsmessung/Farbmessung im Prozeff ........... ... ... .. ...... 417
Kithlung und Weinstein-Kaltestabilisierung .............. ... ... ... .. 422
Kaltemaschinen ........ ... .. 423
DurchflufSkihler . ... ... . . 424
Weinstein-Kileestabilisierung ... ... ... ... L L 427
Kuhlmittel, Kiithlsolen ....... ... ... ... . .. . . . 431
Entpalettiersysteme .. ... ... o i e 43
Rinser und Ausblasmaschinen . ... ... ... .. ... . ... . L. 43
Druckfiller ..... N 441
Kleingerite fur Handbedienung .......... ... ... ... ... ... ... ..... 442
Fallmaschinen . ... .. ... i 442
Einkammer-Gleichdruckfiller, fillrohrlos . . ... ... ... ... .. .. ... ... 445
Dreikammer-Uberdruckfiiller, mit langem Fillrohr . .................. 449
Verschlieffmaschinen . .......... .. .. .. .. . . . . . . 450
Fiir Korkstopfeni . .. ... .. o 450
Mit Handbedienung . . ... ... ... 450
Mit automatischer Zufithrung der Flaschen und Korken ... ............ 452
Positionierung der Korken . ...... ... .. .. . . . . 452

Flr PE-Stopfen . ..o ot 452



12 Inhaltsverzeichnis

12.5.3 Fir Schraubverschliisse . ... ... .. .. . . 453
12.5.4 Fiir Drahtsicherungen . ... ... ... i e 455
12.5.4.1 MitHandbedienung . . ... .. . e 455
12.5.4.2  AULOMALEN . ..o ottt e e e e e e e 455
12.6 Auflen-Wasch- und Trockenmaschinen ............ .. ... .. .. ... ... 456
12.7 Flaschen-Anwarm-Tunmels . ....... .. .. o i 458
12.8 Halsbekleidung . ... .. 458
12.8.1 Kapseln ... e 458
12.8.1.1  FiurHandbedienung . ... ... ... .. e 459
12.8.1.2  Kleinmaschinen .. ......... .. i e 459
12.8.1.3  Automatische Kapselung . ....... ... . ... . . ... . . i, 461
12.8.2 Folienzuschnitte .. ... ... ... . i 461
12.9 Etikettierung . .. ... 461
12.9.1 Handarbeit mit Leimbrett oder mit Anleimmaschinen ................. 462
12.9.2 Automatische Etikettiermaschinen .. ... ... ... . . .. i i 462
12.9.3 Etiketten, Leimund Flaschen . . ... ... ... ... .. .. .. . . L. 463
12.9.4 Selbstklebeetikettierung, Neuentwicklungen . ... ... ... ... ... .. .. 465
12.10 Verpackung ..o oottt i e e e e e 466
12.11 CIP fir Tanks und Filler, Reinigung . ... ......... ... ... ... ... ... 471
12.12 Inspektionsmaschinen . ... ... ... .. .. . L L i i 474
12.13 ProzefSautomatisiertung . . . . oo v et e 476
12.14 Imprignierung,-Zusatz von Kohlensaure ........... ... .. ... ... .... 478
12.14.1 Kohlensiure als Betriebsmittel fiir Schaum- und Perlwein .. ~. . ......... 480
12.14.1.1  Fremdbezug von CO»-Gas ... oo vvi it e i 481
12.14.1.2  COz-Riickgewinnung .. ... .. . . i 484
12.14.2 Imprégniereinrichtungen . ...... .. ... ... ... . L L i 485

Sechster Teil:

DasUmfeldder Herstellung . .. ......... ... iiiiiiiiiiennennnnn... 493
13 Abwasser — Abwasseraufbereitung

(H. P BACH) ..o e e e e 494
13.1 Rechtliche Auflagen .. ... ... . i 494
13.2 Erstellen eines Einleitungskatasters ........... .. ... . o i 498
133 Technische Einrichtungen zur Abwasseraufbereitung. .. .. .............. 498
13.4 Abwasser und Reinigungs- und Desinfektionsmittel .......... ... ... .. 505
13.5 Begriffsbestimmungen . ......... ... .. 507
14 Unfallschutz und Unfallverhiitung ,

. (Ho P BACH) .o e e e e e 509

15 Herstellungsplanung — Herstellungsaufwand — Herstellungsleistung

(O. H. RHEIN .. e e e e e e 515
15.1 Produktionsplanung . .. .. ... e 516
15.2 Abgeleitete Planungen . ... ... . e 523
15.3 Schlufbemerkung . .. .. ... o e e 523
Literaturverzeichnis . .. .. ... e 525
Bezugsquellen . ... ... e 568

SACEEgIStEr o ot 614



