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Sehr geehrte Damen und Herren,

es war eher Zufall, dass ich im Jahre 2006 während 
einer Verkehrstagung in Berlin von Kollegen auf Ge-
orgien aufmerksam gemacht wurde. Als ich, ein In-
dustriemanager aus der Welt der Eisenbahn, wenige 
Monate später zum ersten Mal Georgien bereiste, 
war ich nicht vorbereitet auf die ursprüngliche Schön-
heit dieses Landes. Ich erinnere mich noch gut da-
ran, wie schnell eine enge Beziehung zu Land und 
Leuten entstand. Aufgrund meiner Begeisterung und 
auch der Gastfreundschaft, die mir entgegen ge-
bracht wurde, tauchte ich ein in die Welt des Weines, 
der dort seit Jahrtausenden zu Hause ist. Fasziniert 
von dessen Qualität entstand in mir der Wunsch, 
diesen Wein über die Grenzen Georgiens hinaus be-
kannt zu machen – sowohl den traditionell herge-
stellten georgischen Wein in Qvevris als auch den 
nach westlichen Standards produzierten. Um diesen 
Wunsch Realität werden zu lassen, war ein Team 
voller  Begeisterung nötig. Aber auch dieses wäre 
gescheitert, wenn nicht die Seele des gesamten Pro-
jektes Teil des Teams geworden wäre: George Da-
kishvili, der Winemaker. In dritter Generation ergriff 
er diesen Beruf. Mit ihm als Säule im Unternehmen 
ist Schuchmann Wines in der Lage, einen Wein mit 
Premiumqualität zu kreieren. Darüber hinaus wollte 
ich diesem Land etwas von dem zurückgeben, was 
mir im Laufe der Zeit an Unterstützung und auch 
Freundschaft entgegengebracht wurde. Deshalb en-
gagiert sich Schuchmann Wines am Aufbau eines 
dreijährigen Projektes zur Qualifizierung von Be-
triebsinhabern und einer dualen Berufsausbildung 
für die Weinwirtschaft in Georgien.

Besuchen Sie uns in Georgien und machen Sie sich 
selbst ein Bild! Oder probieren Sie fürs Erste einfach 
unseren Wein, aus einem Land, in dem einem Rei-
senden immer ein Glas zur Begrüßung angeboten 
wird – über alle Sprachbarrieren hinweg.

Ihr 
Burkhard Schuchmann





Georgien – ein Land in Aufbruchstimmung

An der Nahtstelle Eurasiens, geprägt von einer  viel-
fältigen Geografie und einer wechselhaften Ge-
schichte, liegt Georgien. Ein Land, das vom World 
Wide Fund For Nature (WWF) zu den 238 wich-
tigsten Ökoregionen der Erde gezählt wird und 
durch abgeschlossene Täler die Entwicklung ende-
mischer, also nur in dieser Region beheimateter, 
Pflanzen und Tierarten begünstigt. 

Ein Land, das auf eine etwa 7000-jährige Weintradi-
tion zurückgreifen kann, geschützt durch den Kau-
kasus vor Kaltluftwellen aus dem Norden und gleich-
zeitig gewärmt durch das Schwarze Meer. Dabei 
reichen die unterschiedlichen Klimazonen vom sub-
tropisch-feuchten Klima im Westen bis hin zu einem 
trockenen und gemäßigten Kontinentalklima im Os-
ten. 

Trotz der vielen ungelösten Probleme in Georgien 
hatte Burkhard Schuchmann eine Vision. Europä-
ische Standards und die damit verbundene Quali-
tätssicherung, gepaart mit den qualitativ hochwer-
tigen Rebsorten Georgiens, würden einen Wein 
entstehen lassen, der höchsten Ansprüchen genügt. 
Einen Wein, der Genuss verspricht. 

Einen Wein, der für ein neues Georgien steht.



Georgien – der Versuch einer Beschreibung

Zwischen zerklüfteten Bergregionen und ge-
schützten Tälern können Reisende den Facetten-
reichtum Georgiens genießen, der dieses Land so 
einzigartig macht. Bunte Häuser, geschnitzte Türen 
und verzierte Holzbalkone sind hier genauso zu fin-
den wie die lebendige Innenstadt von Tiflis, die an 
Städte wie Paris oder Bukarest erinnert. 



Gleich neben der Lebendigkeit der Großstädte trifft 
man auf Orte der Ruhe und auf die Farbvielfalt der 
allgegenwärtigen Natur. In Kachetien, der Weinstu-
be Georgiens, kann sich der Reisende nach Fahrten 
auf holprigen und staubigen Landstraßen an der ur-
sprünglichen Gastfreundschaft erfreuen und bei ge-
grilltem Fleisch und süßen Wassermelonen den 
Wein Georgiens genießen.



Nachhaltige Qualitätssicherung 
durch Aus- und Weiterbildung in Georgien

Heute ist Georgien in der Lage, mit seinen auto-
chthonen Rebsorten einen Wein mit eigenem Cha-
rakter zu kreieren, der auf dem internationalen 
Weinmarkt Beachtung findet. Die Verbindung der 
georgischen Weintradition mit westlichen Qualitäts-
standards war von Anfang an oberste Priorität für 
Schuchmann Wines. 

Der neu entstandene Studiengang „Nachhaltige 
Weinwirtschaft“ an der Jakob Gogebashvili Telavi 
State University konnte mit Unterstützung der Hoch-
schule Heilbronn die universitäre Ausbildung auf in-
ternationales Niveau bringen. Im Jahre 2011 wer-
den der georgischen Weinwirtschaft praxisorientierte 
Fachkräfte zur Verfügung stehen, die mindestens 
ein halbes Jahr Auslandserfahrung haben. Schuch-
mann Wines bietet Praxissemesterplätze an.  

In dem deutsch-georgischen Ausbildungsprojekt 
„Berufliche Bildung“ der Hochschule Heilbronn und 
der Berufsschulzentren Telavi und Kachreti soll die 
berufliche Ausbildung modernisiert werden und die 
praktische Schulung in den Betrieben der Weinwirt-
schaft mehr Gewicht erhalten. 

Zusätzlich beteiligt sich Schuchmann Wines am 
Aufbau eines dreijährigen Projektes zur Qualifizie-
rung von Betriebsinhabern und einer dualen Berufs-
ausbildung für die Weinwirtschaft in Georgien.





Qvevri

Eine absolute Rarität und die traditionelle Verkör-
perung der georgischen Weingeschichte bilden un-
sere Weine, die in Amphoren hergestellt werden. 
Dieses Verfahren der Weinbereitung hat in Geor-
gien eine Jahrtausend alte Tradition, wird aber nur 
noch von wenigen Weingütern kultiviert.

Hierbei werden Tonamphoren, sogenannte Qve-
vries, in den Boden eingelassen. Durch die Öffnung 
am Kopf der Amphore werden die von Hand gele-
senen Trauben, die Maische, in die Amphore gege-
ben und dort innerhalb von drei bis vier Wochen 
vergoren. Die Rotweinmaische wird danach ent-
nommen, der Wein von den Schalen und Kernen 
getrennt und zur weiteren Reifung in kleine Bar-
rique-Fässer gelegt.

Bei Weißwein verhält es sich etwas anders. Weiß-
wein wird ebenfalls auf der Maische vergoren, was 
an sich schon außergewöhnlich ist. Jedoch nach 
Abschluss des Gärprozesses wird die Amphore 
verschlossen und der Wein reift für geraume Zeit 
weiter in dem Tonbehälter. Dies kann bis zu 6 Mo-
nate dauern.


