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Allgemeine Hinweise 
1. Anmeldung:

Die Anmeldung hat schriftlich per Mail, Telefax oder Brief zu erfolgen und ist verbindlich. Die Registrie­
rung als Kursteilnehmer erfolgt in der Reihenfolge der Anmeldungen. Erst nach schriftlicher Bestätigung der 
HBLA u. BA Klosterneuburg ist ein Platz im gewünschten Kurs gesichert. 

Anmeldeformulare finden Sie unter: www.weinobstklosterneuburg.at/Service/Kurse-und-Seminare 

Anmeldeschluss: 3 Wochen vor dem jeweiligen Kursbeginn. 

Da für die Kurse umfangreiche Vorbereitungsarbeiten notwendig sind, ersuchen wir um Verständnis, dass 
eine Teilnahme„im letzten Moment" nur in Ausnahmefällen möglich ist. 

Stornierungen werden ausschließlich nur schriftlich entgegengenommen. Die Anmeldung kann bis 14 Tage 
vor Kursbeginn kostenlos storniert werden. Ab dem 13. Tag müssen wir 50% Stornogebühr verrechnen. 
Bei Nennung eines Ersatzteilnehmers oder einer Ersatzteilnehmerin wird keine Stornogebühr in Rechnung 
gestellt. 

2. Kursbeiträge:

Die Kursbeiträge sind bis spätestens 14 Tage vor Kursbeginn einzuzahlen. 

Bei nicht fristgerechter Einzahlung verfällt das Recht auf die Kursteilnahme. Bei Barzahlung vor Ort entste­
hen zusätzliche Kosten, wofür wir eine Bearbeitungsgebühr in der Höhe von€ 25,-- verrechnen müssen. 

3. Teilnehmerzahl:

Kurse werden nur bei Erreichen der Mindestteilnehmerzahl abgehalten. 

Im Fall einer Kursabsage wegen zu geringer Teilnehmerzahl werden bereits bezahlte Beiträge refundiert. 

4. Haftung:

Es wird keine Haftung für eventuell entstandene Personen- oder Sachschäden übernommen. 

5. EU-Datenschutzgrundverordnung

Wir erlauben uns darauf hinzuweisen, dass Sie mit Ihrer Teilnahme der Veröffentlichung von Fotos, Film­
und Tonbandaufnahmen, die im Rahmen dieser Veranstaltung entstehen, zustimmen. Auch werden Ihre 
Daten in einem Verzeichnis„Kursteilnehmer" gespeichert, wobei Sie diese Datenspeicherung bei Kursbe­
ginn widerrufen können. 

6. Nächtigung:

Sollten Sie Unterbringungsmöglichkeiten benötigen, senden wir Ihnen gerne Unterlagen zu; 

oder Sie wenden sich an den Tourismusverein, Klosterneuburg, Tel.: +43 (0) 2243/320 38. 

Nähere Informationen erhalten sie unter der Telefonnummer: +43 (0) 2243/379 10, 
per E-Mail: direktion@weinobst.at oder auf www.weinobstklosterneuburg.at. 



KURSPROGRAMM 2020/2021 - ÜBERSICHT 

Datum Kursbezeichnung Seite 

08.09.2020 Sorten, Pflege u. Versuche am Obstversuchsgut Haschhof 11 

29. LI. 30.09.2020 Konfitüren, Kompott, Trockenobst und Co. 13 

05.11.2020 Nährstoffversorgung, Gründüngung u. Bodenpflege im Weinbau 5 

12.01.2021 Rebschnittkurs 5 

12. LI. 13.01201 Brennereikurs 1 13 

14.01.2021 Brennereikurs 2 13 

15.01.2021 Sensorik - Kurs für Obstdestillate 14 

18. bis 20.01.2021 Al !gemeiner Kel lerwi rtschaftsku rs 8 

19.01.2021 Fruchtsaft Einsteigerkurs 14 

20.01.2021 Fruchtsaft- u. Nektarkurs für Fortgeschrittene 15 

21.01.2021 HACCP in Kellereien und Obst verarbeitenden Betrieben 9 

27. LI. 28.01.2021 Der Feinschliff vor der Weinfüllung 9 

28.01.2021 Rebschnittkurs 6 

29.01.2021 Englisch für Winzer 11 

16. bis 18.02.2021 Amtliche Kosterschulung für Wein mit Prüfung 9 

17. LI. 18.02.2021 Grundanalysen für Wein 4 

24. LI. 25.02.2021 Praxisnahe Rotweinproduktion m. begleitenden Analysen 4 

24. LI. 25.02.2021 Sensorik Seminar für Wein 10 

01.03.2021 Obstbaumschnitt - Kurs 11 

02.03.2021 Steinobstanbau mit Schwerpunkt Marille 12 

02.03.2021 Technologien in derVerarbeitung von Gemüse 16 

03. LI. 04. 03.2021 Herstellung von Sekt nach der traditionellen Flaschengärmethode 10 

27.05.2021 Grundlagen des organisch biologischen Weinbaus 6 

01.06.2021 Phytosanitäre Selektion Teil 1 6 

08.06.2021 Sorten, Pflege u. Versuche am Obstversuchsgut Haschhof 12 

10.06.2021 Laubbearbeitung im Weinbau 7 

24.06.2021 Nährstoffversorgung, Gründüngung u. Bodenpflege im Weinbau 7 

30.06.2021 Digitalisierung in Weinunternehmen 16 

01.07.2021 13. Klosterneuburger Hefetagung 4 

26.08.2021 Professionelle Produktion Tafeltrauben 7 

02.09.2021 Rebsorten und Klone 8 

07.09.2021 Sorten, Pflege u. Versuche am Obstversuchsgut Haschhof 12 

07.09.2021 Phytosanitäre Selektion Teil 2 8 
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Biologie 

13. Klosterneuburger Hefetagung (Kurs 6403/3321)

Hefen und Bakterien sind wichtige Hilfsmittel in der Gärung und spielen in der Weinbereitung eine 

zentrale Rolle für die Alkohol- und Aromabildung. Diese Veranstaltung bringt Ihnen die neuesten 

Informationen der Forschung über Weinmikrobiologie und deren Produkte nahe. 

Sie haben die Möglichkeit mit verschiedenen Vertretern und Fachexperten über Vor- und 

Nachteile verschiedener Techniken, Produkte oder Forschungsergebnisse zu diskutieren. 

Renommierte Firmen wie Erbslöh, Lallemand, Enartis, Skoff Oenology und weitere werden vertreten 

sein. Ergänzend dazu gibt es eine Verkostung von Weinen, die mit verschiedenen Hefen vergoren 

wurden. 

€ 50,-- max. 120 Personen Kursleitung: 

Mag. Dr. Karin Mandl 

01.07.2021 

Institutsgebäude Agnesstraße 60 - Demoraum von 9.00 bis 17.00 Uhr 

Chemie und Qualitätskontrolle 

Grundanalysen für Wein (Kurs 6403/311 O) 

Für die Herstellung einwandfreier Weine sind begleitende Untersuchungen erforderlich. Dieser Kurs 

erörtert die analytischen Voraussetzungen und Vorgangsweisen zur Bestimmung von Mostgewicht, 

S02, Zucker, Alkohol, Säure bzw. zur Durchführung von einfachen Schönungsvorversuchen. 

Neben der Vermittlung des theoretischen Hintergrundwissens und der richtigen Interpretation von 

Analysenergebnissen werden im Labor die Methoden auch praktisch vorgestellt. 

Eine Teilnahme ist empfohlen für Winzer, Techniker, Fachlehrer, Berater und Neueinsteiger. 

€ 150,-- max. 14 Personen Kursleitung: 

Ing. Veronika Schober 

17. und 18.02.2021

Institutsgebäude Agnesstraße 60, EG-Labor von 9.00 bis 16.00 Uhr 

Praxisnahe Rotweinproduktion mit begleitenden Analysen (Kurs 6401/1323) 

Kursinhalt siehe Programm Kellerwirtschaft 

€ 150,-- max. 24 Personen Kursleitung: 

Dipl.-Ing. Christian Philipp 

Dipl.-Ing. Harald Scheiblhofer 

24. und 25.02.2021 

Institutsgebäude Agnesstraße 60, Saal 2 24.02.: 09.00 bis 16.30 Uhr 

Analysen im Erdgeschoss: Labor 25.02.: 09.00 bis 15.00 Uhr 
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Praxisnahe Rotweinproduktion mit begleitenden Analysen (Kurs 6401/1323) 

Dieser Kurs vermittelt den Teilnehmern und Teilnehmerinnen die Vinifizierung von Rotwein, wobei 

ein Schwerpunkt beim optimalen Umgang mit Hefen und Bakterien liegt. In einem praxisorientierten 

Teil werden wichtige Analysen für die Rotweinbereitung vorgestellt 

(z.B. S0
2 
im Rotwein, Säureabbaustatus ... ). 

Es sollen überwiegend praktische Tipps und Hilfestellungen bei der Weinbereitung und 

Weinanalyse von Rotwein gegeben werden, die dann auch im eigenen Betrieb angewendet werden 

können. Im Rahmen des Kurses besteht auch die Möglichkeit eigene Weinproben mitzubringen. Die­

se können im Kurs selbst analysiert, gemeinsam verkostet und interpretiert werden. 

€ 150,-- max. 24 Personen 

24. und 25.02.2021

Institutsgebäude Agnesstraße 60, Saal 1 

Analysen im Erdgeschoss: Labor 

Sensorik Seminar für Wein (Kurs 6401/1313) 

Kursleitung: 

Dipl.-Ing. Christian Philipp 

Dipl.-Ing. Harald Scheiblhofer 

24.02.: 09.00 bis 16.30 Uhr 

25.02.: 09.00 bis 15.00 Uhr 

Das Seminar bietet sowohl eine grundlegende Einführung in die Technik des Kostens, als auch die 

Gelegenheit, seine eigenen sensorischen Fähigkeiten zu testen und besser kennen zu lernen. 

Mit Hilfe von zahlreichen Testweinen, Weinfehlern und Aromen werden die Möglichkeiten zur richti­

gen oder falschen Weinbeurteilung demonstriert. 

€ 195,-- max. 45 Personen Kursleitung: 

Dipl.-Ing. Christoph Detz 

24. und 25.02.2021

Institutsgebäude Agnesstraße 60, Demoraum jeweils von 9.00 bis 16.30 Uhr 

Herstellung von Sekt nach der traditionellen Flaschengärmethode (Kurs 6401 /1316) 

Die Sekterzeugung nach der traditionellen Flaschengärung ist die qualitativ hochwertigste Schaum­

weinherstellungsmethode. Bei dem Kurs werden Grundweinvoraussetzungen, Hefevorbereitung, 

Sektlagerung, Ti rage, Degorgieren und Dosage besprochen sowie auch praktisch gezeigt. Demonst­

riert werden alle wichtigen Arbeitsschritte. Eine Verkostung mit ausgewählten nationalen und inter­

nationalen Sekten nach der traditionellen Flaschengärung rundet das Programm ab. 

€ 190,-- max. 20 Personen Kursleitung: 

Ing. Herbert Schödl 

03. und 04.03.2021

Institutsgebäude Agnesstraße 60, Saal 1 jeweils von 9.00 bis 16.30 Uhr 
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Steinobstanbau mit Schwerpunkt Marille (Kurs 6402/2118) 

Der ganztägige Kurs richtet sich an Steinobst- und Marillenproduzenten. 

Folgende Fragen werden behandelt: Wie kann man Steinobstanlagen, speziell Marillen, 

gesund erhalten? Welche Sorten sind für den Frischmarkt, welche für Verarbeitung empfehlenswert? 

Unter welchen Voraussetzungen und mit welchen Unterlagen können Spindeln mit ca. 1000 Bäumen 

pro Hektar erzogen werden? 

Durch welche Maßnahmen kann die Qualität optimiert und der Ertrag stabilisiert werden? Wie funk­

tioniert biologischer Steinobstanbau, speziell Marillenanbau? 

Es werden verschiedene Steinobstprodukte verkostet und die Steinobstanlage am Haschhof besich­

tigt. 

€ 65,-- max. 25 Personen Kursleitung: 

Dipl.-Ing. Dr. Lothar Wurm 

02.03.2021 

Institutsgebäude, Agnesstraße 60 - Saal 1 von 9.00 bis 16.00 Uhr 

Sorten, Pflege und Versuche am Obstversuchsgut Haschhof im Juni (Kurs 6402/2119) 

Führung durch die Haschhofanlagen mit Sortenbesichtigung und fachlicher Beratung. 

€ 22,-- max. 50 Personen 

(Kinder bis 16 Jahre gratis) 

08.06.2021 

Versuchsgut Haschhof 

(über Haschhofstraße erreichbar- google maps 

eingeben) 

Kursleitung: 

Wolfgang Patzl 

von 9.00 bis 12.00 Uhr 

Sorten, Pflege und Versuche am Obstversuchsgut Haschhof im September (Kurs 6402/2120) 

Führung durch die Haschhofanlagen mit Sortenbesichtigung und fachlicher Beratung. 

€ 22,-- max. 50 Personen Kursleitung: 

(Kinder bis 16 Jahre gratis) Wolfgang Patzl 

07.09.2021 

Versuchsgut Haschhof 

(über Haschhofstraße erreichbar - google maps 

eingeben) von 9.00 bis 12.00 Uhr 
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Sensorik- Kurs für Obstdestillate (6402/2214) 

Der Kurs richtet sich an interessierte Produzenten und Konsumenten von Obstdestillaten. Worauf ist 

bei der Verkostung von Obstdestillaten zu achten? Welche Parameter sind wichtig für qualitativ hoch-

wertige Destillate? Vergleich von guten mit weniger guten Produkten verschiedener Obstarten. Tipps 

und Tricks wie man die Qualität (Akzeptanz beim Konsumenten) verbessern kann. Welche Faktoren 

sind besonders zu beachten? Wie bestimmt man die optimale Trinkstärke eines Destillates? Es be-

steht die Möglichkeit auch eigene Produkte zu verkosten und zu diskutieren. 

€ 120,-- max. 30 Personen Kursleitung: 

HR Dipl.-Ing. Dr. Manfred Gössinger 

15.01.2021 

Institutsgebäude - Agnesstraße 60 von 9.00 bis 17.00 Uhr 

Fruchtsaft - Einsteigerkurs (Kurs 6402/2215) 

Dieser Kurs richtet sich an zukünftige bäuerliche Fruchtsafthersteller. Es werden die Technologien von 

klarem und naturtrübem Apfelsaft diskutiert und auch praktisch im Technikum durchgeführt. Wel-

ehe Anlagen sind notwendig? Welche gesetzlichen Rahmenbedingungen sind zu beachten? Welche 

Wasch-, Zerkleinerungs-, Entsaftungs-, Klärungs- und Erhitzungsanlagen werden heute in bäuerli-

chen Betrieben verwendet? Was ist hinsichtlich der Stabilisierung zu beachten? Der Kurs erfordert kei-

ne Vorkenntnisse und soll den Teilnehmern ermöglichen, selbst qualitativ hochwertigen und stabilen 

Fruchtsaft herzustellen. Im Technikum wird Apfelsaft (vom Apfel bis zur Pasteurisation) hergestellt. 

€ 95,-- max. 30 Personen Kursleitung: 

HR Dipl.-Ing. Dr. Manfred Gössinger 

19.01.2021 

Hauptgebäude, Wiener Straße 74 - Festsaal von 9.00 bis 17.00 Uhr 
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Technologien in der Verarbeitung von Gemüse (Kurs 6402/2222) 

Der Kurs richtet sich an Gemüseproduzentinnen, die an der Verarbeitung Interesse haben. In die-

sem Kurs werden die Verarbeitung und Veredelung besprochen sowie verschiedene Methoden zum 

Haltbarmachen von Gemüse diskutiert. Im praktischen Teil werden einige Geräte demonstriert und 

Gemüsesugo hergestellt. 

Bitte teilen Sie uns bei der Anmeldung Ihren betrieblichen Schwerpunkt mit. 

€ 90,-- max. 20 Personen Kursleitung: 

Cordula Klaffner, BA 

02.03.2021 

Hauptgebäude, Wiener Straße 74 

Festsaal von 9.00 bis 17.00 Uhr 

Technik 

Digitalisierung in Weinunternehmen (Kurs 6401/1229) 

Der Kurs vermittelt aktuelle Ansätze der Digitalisierung in Weinunternehmen und zeigt auf, wie Digi-

talisierungsprojekte erfolgreich und sicher in der Praxis umgesetzt werden können. Ausgehend von 

einer sich wandelnden Wertschöpfung und Arbeitswelt wird anhand von Anwendungsbeispielen 

dargelegt, welche Änderungen mit der Digitalisierung in der Weinwirtschaft einhergehen: Neue Ge-

schäftsmodelle und -prozesse etablieren sich, die Entwicklung von Weinprodukten verändert sich 

ebenso wie die Interaktion mit Kunden, neue Chancen aber auch neue Risiken entstehen. 

Im Kurs werden Konzepte, Maschinen und Geräte sowie Systeme vorgestellt und -geführt, um die 

Digitalisierung von Prozessen und Anwendungen konkret zu planen und durchführen zu können. 

Auch Aspekte der Sicherheit kommen dabei nicht zu kurz. Der Kurs basiert auf Fragestellungen aus 

der weinunternehmerischen Praxis und eignet sich für Winzer/innen als auch für IT-Interessierte. 

€ 10,-- max. 200 Personen 

30.06.2021 

Institutsgebäude Agnesstraße 60 - Technikum 

ft M�dieninhaber und Herausgeber: 
".{�'  HOHERE BUNDESLEHRANSTALT UND BUNDESAMT
         FÜR WEIN-UND OBSTBAU
         Wienerstraße 74, 3400 Klosterneuburg

         Direktor: HR DR. Reinhard EDER

         Tel.: 02243/37910, FAX: 02243/26705,

      

Kursleitung: 

MMag. Dipl.-Ing. Alois F. Geyrhofer 

jeweils von 9.00 bis 16.00 Uhr 

Druck: Gerin Druck GmbH, Gerinstraße 1-3, A-2120 Wolkersdorf 
Gedruckt nach der Richtlinie„Druckerzeugnisse" des österreichi­
schen Umweltzeichens. 

Klosterneuburg, Juni 2020 

E-Mail:direktion@weinobst.at,www.weinobstklosterneuburg.at
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