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Maf3anziige fiir den Weinausbau

Ein Winzer mdchte dem Wein auch seine persdnliche Handschrift mitgeben. Dabei nehmen die verschiedenen
Ausbaubehdlter eine besondere Rolle ein. Doch bei der Wahl des passenden Fasses, der Amphore oder eines

anderen Gefdles und der Arbeit damit ist vom Winzer Fingerspitzengefiihl gefragt.

VO POCHEN WILLNER

Behdliisse aus Edelstahl, Kunststoff
oder Glas haben keinen direkten Ein-
fluss aufdie Weinqualitir, weil es kei-
ne Wechselwirkung zwischen dem
Material des Behiltnisses und dem
Most beziehungsweise Wein gibL
Trotzdem haben diese Materialien in
der Weinbereitung ihre Berechti-
gung. Sie dienen dazu, das Terroirbild
eines Weines maglichst unbeein-
flusst zu erreichen.

Im Gegensatz dazu sind Behaltnisse
aus Holz, Beton oder Keramik (Stein-
zut) ganz wesentliche Faktoren beim
Weinausbau. Diese Materialien ste-
hen in direktem Austausch mit dem
Most wihrend der Garung, und diese
Interaktion hat einen Einfluss auf die
Weinqualitit, wie Kirk Bauer besti-
tigt. Der Diplom-Onologe ist affent-
lich bestellter und vereidigter Sach-
verstandiger fir Wein ([HK), .Das Ziel
bei der Auswahl solcher Spezialbe-
halter aus unterschiedlichen Materia-
lien ist die WVollintegration aller
Wechselwirkungen, aber keinesfalls
die Dominanz”, sagt Bauer. Damit er-
teilte er dem Gedanken, dass das Na-
turprodukt Wein zwangsliufig aro-
matisch beeinflusst werden soll, eine
klare Absage. Es seien andere Eigen-
schafiten, die bei Spezialbehiltern im
Vordergrund stehen. Etwa eine dau-
erhafte Farbstabilitit beim Rotwein
sowie Struktur und Reifepotenzial.
Meben dem Material sind auch Volu-
men und Form wichtige Kriterien, um
die Weine so reifen zu lassen, wie es
sich der Winzer wiinschi

Betonei als ,Spielwiese”

Wahrend das Eichenholzfass mit den
unterschiedlichen Toastungen schon
fiir fast jeden Winzer ein Muss ist, ge-
winnt das Betonei gerade an Bedeu-
tung. Darin findet ein Austausch von
Kalium, aber auch von anderen Mine-
ralstoffen, zum Beispiel aus dem Kies
statt. Dadurch, dass es keine Kanten
hat, entstehe zudem _ein zitkulieren-
der Strom, die Mahrstoffversorgung
der Hefe ist optimal, die Weine sind in

den sich in den Kellern immer dfter

ihrem Mundgefiihl voller”, sagt Alek-
sandra Frank, Betriebsleiterin des
Weingutes Studier in Ellerstadr. Die
feine Porung im Beton sorgt zudem
fiir einen optimalen Saverstoffzu-
fluss, was bestimmte Reaktionen im
Wein kanalisiert.” Das Betonei dient
also dem oxidativen Ausbaw. Im Inne-
ren des Eis bleibt es stets kihl: . Die
Gartemperatur ist aufgrund der Dich-
te des Berons meist konstant 17 Grad
Celsius".

Ein Wein aus einem Betonei soll vor
allem mineralisch und feingliedrig
schmecken. Kritiker mahnen hin und
wieder, dass durch den Kontakt mit
Beton unerwinschre Stoffe in den
Wein gelangen kinnten. Dies ist je-
doch bis heute nicht wissenschaftlich
belegt. Auch in Frankreich und Spani-
en nutzen Winzer das Betonei bereits
seit vielen Jahren Im Vergleich zu
Holzfassern und Edelstahitanks er-
weist sich der Betontank als preis-
giinstig. Aber das gilt nicht fiir die Ei-
form, deren Herstellung aufwendiger
ist. Dass dieses Behdltnis auch im hie-
sigen Weinbau das Zukunftsmodell
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Weil die Art und Form des Ausbau-Behdlters sich auf den Wein auswirkt, fin-
verschiedene Fass-Sorten.
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sein wird, daran glaubt Frank aktuell
aber nicht: Weine aus dem Betonei
sind schon etwas fiir Liebhaber, denn
diese Weine erreichen erst nach drei
bis vier Jahren ihre Trinkreife, und das
ist eben das, was nicht alle Weinge-
niefer mogen”, sagt Frank.  Aber fiir
uns Winzer ist es der Spielplatz, wo
wir experimentieren kénnen”.

Trotz all dieser Vorziige ist das
Holzfass, meist aus franzésischer 2u-
nehmend auch aus Plilzer Eiche, bis
heute der Klassiker. Das siBe, wiirzi-
#¢ Tannin des Eichenholzes kann das
Aroma feiner Weine hervorragend
unterstitzen Aus diesem Grund wur-
den schon im 17, Jahrhundert vor-
zugsweise Eichenholzfasser verwen-
det. Allerdings wachsen Eichen sehr
langsam und missen mindestens 80
Jahre alt sein, bevor sie eingeschlagen
werden. Das Fass bietet auferund sei-
ner Porigkeit ein besonderes Klima
und einen guten Sauerstoffkontakt
Holzart und -verarbeitung haben ei-
nen Einfluss aufl den Charakter des
Weins. Auch fiir die sogenannte ma-
lolaktische Garung, die einen Wein

weicher und cremiger macht, eignet
sich das Holzfass gut. Je weiter die Po-
ren im Holz sind, desto intensiver
werden die Holzaromen und Gerb-
stoffe im Wein spiirbar, was die Fass-
reife verkiirzen kann. Machteilig ist
allerdings, dass sich ein Holzfass
nicht fir jede Rebsorte eignet und
nach einiger Zeit aromatisches Poten-
zial verliert. Bei den modern ausge-
statteten Fissern ist heute eine Tem-
peraturregelung mit  einer Kithl-
schlange aus Edelstahl moglich.

Naturnaher Ausbau

Micht so haufig im Einsatz sind statt-
dessen Behaltnisse aus Keramik, die
es auch in Amphorenform gibt. Eben
jene GefaBform, die in der Antike und
im alten Agypten verwendet wurde.
LEin Keramikbehdlter ist wie ein
Holzfass ohne Einfluss von Gerbstof-
fen®, erklirt der Sachverstandige Bau-
er. Die GroBe dieser Behaltnisse liegt
rwischen 300 und 1500 Litern. Nicht
selten werden diese Behdlter in den
Erdboden eingegraben, was fiir eine
gezigelte Temperatur wihrend des
Garungsverlaufs sorgt. In Amphoren
aus Ton sehen viele Winzer eine gute
Option, naturnahe Weine zu erzeu-
gen. feitgleich birgt dieser Ausbaube-
halter ein gewisses Risiko fiir die Ent-
stehung von Weinfehlern, da diese
meist chne Konservierungsstoffe ent-
stehen. Dies bestitigte auch Dominik
Leyrer, der stellvertretende techni-
sche Betriebsleiter des Weingutes Ge-
heimer Rat Dr. von Bassermann-Jor-
dan, das zwill Amphoren fir die
Weinbereitung nutzt. Der Pithium
Weiss, eine Cuvee aus Trauben der
Rebsorten Grauburgunder, Gewilrz-
traminer und Muskateller, reift in den
freistehenden Terrakotta-Behaltern.
LDie Weinbereitung in den Amphoren
ist sehr individuell, deshalb haben
diese Weine thren eigenen Stil, der in
Richtung Sherry geht”, sagt Leyrer. Es
sind nicht immer die 3uBeren natirli-
chen Einfliisse, die sich auf die Wein-
bereitung auswirken, sondern auch
Material, Form und Ausstattung der
Ausbau-Behalter.
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