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Vinothekare schulen Geschmack

Fortbildung zum Thema , Saure und Wein” in Kellerei Heinz Kolle

Zu einer sorgféltig vorbereite-
ten und sehr instruktiven Fort-
bildungsveranstaltung zum
Thema ,,Saure und Wein” wa-
ren die Freunde der Vinothek
kiirzlich in der Weinkellerei
Kolle zu Gast.

Bonnigheim. Heinz Kélle gab zu-
ndchst einen allgemeinen Uber-
blick iiber die Thematik, bevor es
fiir die Vinothekare darum ging, in
einem umfangreichen Proben-
durchgang das eigene Geschmacks-
empfinden zu testen.

Sduren gehorten — so der Refe-
rent—zu den zentralen Geschmacks-
elementen im Wein. Im Zusammen-
spiel mit RestsiiBe und Alkoholge-
halt bildeten sie das Riickgrat des
Weines. Sie prigten seine Struktur
und seien mitbestimmend fiir seine
Qualitit und Haltbarkeit. Die we-

sentlichsten Sduren im Wein seien
die Weinsiure und die Apfelsédure,
daneben kdmen noch verschiedene
andere Sduren vor, vor allem Zitro-
nensdure und Milchsédure.

Wihrend des Wachstums der
Trauben nehme der Sduregehalt in
den Beeren kontinuierlich zu, vor al-
lem der der Apfelsdure, die ihren Na-
men wegen ihres sehr herben, an ei-
nen unreifen Apfel erinnernden Ge-
schmacks habe. Mit Beginn der
Traubenreife setze dann der teil-
weise Abbau der Sauren, vor allem
der Apfelsédure ein. Ein Teil der Sdu-
ren werde auch bei der Garung abge-
baut, wobei dann aus der Wein-
sdure der sogenannte geschmacks-
neutrale Weinstein ausfalle.

Die im Wein enthaltenen Siuren
wiirden in Gramm pro Liter (g/)aus-
gewiesen. Als Faustregel gelte: Je
wirmer das Anbaugebiet, desto ge-
ringer, je kiihler das Anbaugebiet,
desto hoher der Sduregehalt. Die

Schwerpunktthema 6kologischef Weinbau

Schwerpunktthema in der
Bénnigheimer Vinothek
im Februar ist der 6kologi-
sche Weinbau. Im Rahmen
dieser Weinprasentationen
stellen die Freunde der Vino-
thek am Wochenende ei-
nen rassigen, spritzigen

Anbau vor.

Riesling aus dkologischem

Schnaps des Monats in
der Vinothek am Schloss ist
der Tresterbrand der
Schnapsbrennerei Walter
Prochnau. Auch das erste Xis. hz

Weinkolleg des Jahres am
Samstag, 9. Februar, um 16
Uhr in der Vinothek hat
.Geistreiches” im Fokus.
Walter Prochnau behandelt
das Thema ,, Geist, Brand,
Wasser” in Theorie und Pra-

C

Menge aller Sauren betrage bei
Weillwein etwa 4 bis 9 g/l und bei
Rotwein etwa 4 bis 6 g/l.

Nach dieser Einfithrung stand
die erste Geschmacksprobe an: Ver-
deckt waren vier Proben, namlich
Weinsdure, Apfelsdure, Zitronen-
sdure und Milchsédure nach Typ und
Intensitit zu bewerten. Mit hoher
Trefferquote wurde dabei die Apfel-
sdure als besonders sauer und die
Weinsdure als relativ fein empfun-
den. Dieser Test leitete iiber zur
Frage, wie verbliebene Apfelsiure,
die vor allem bei Rotweinen ein
Problem darstellt, weiter reduziert
werden kénne.

Damit war das Thema ,Milchsidu-
regirung” angesprochen. Dieser Ga-
rungsprozess, der bei Temperatu-
ren liber 20 Grad Celsius einsetze,
komme durch Milchsdurebakterien
in Gang, deshalb bezeichne man
den Vorgang auch als biologischen
Sdureabbau. Dadurch werde die Ap-
felsdure in die wesentlich milder
schmeckende Milchsdure und in
Kohlensiure umgewandelt. SchlieR-
lich machte Heinz Kolle am Beispiel
der Essigsiure deutlich, wie wichtig
es sei, nur gesundes Lesegut zu ver-
arbeiten. Gelange némlich der Saft
von angefaulten Trauben in den
Weinmost, bestehe die Gefahr, dass
die im angefaulten Lesegut vorkom-
menden Essigsdurebakterien den Al-
kohol in Essigsdure umwandeln
wilrden. bz



