Vom Rebstock in die FIasche

Albrecht Hauber referiert bei den Freunden der Vinothek

Zu einem Fachgesprach liber
weinbauliche und kellertechni-
sche Fragen entwickelte sich
die Fortbildungsveranstaltung
der Freunde der Vinothek mit
Onologie-Vorstand Albrecht
Hauber von den Weingartnern-
Stromberg-Zabergau.

Bonnigheim. Ausgehend vom deut-
schen Weingesetz erlduterte Al-
brecht Hauber, Onologie-Vorstand
der Weingdrtner Stromberg-Za-
bergiu eG, zunichst die Qualitéts-
parameter zur Erzeugung eines gu-
ten Weines. Hierzulande sei die
»Qualitidt im Glas" mafgeblich, in
Frankreich dagegen entscheide die
Weinbergslage iiber die Qualitéts-
einstufung. Zwar gebe es auch in
Deutschland Bestrebungen, unter
dem Stichwort ,Terroir* (Gesamt-
heit der natiirlichen Anbaubedin-
gungen) nach der Lage zu klassifizie-
ren. Die Bestrebungen richteten
sich aber im Wesentlichen auf Profi-
lierung und Marketing und nicht so
sehr auf die weinrechtliche Einord-
nung.

,Die Qualitdt wichst im Wein-
berg mit seinen individuellen stand-
ortbedingten Wuchsbedingungen,
der Wengerter muss versuchen,
diese optimal zu nutzen, von nichts
kommt nichts“. Der Referent
nannte hierzu die Stichworte Bo-
denbeschaffenheit  (tiefgriindig,
leichte Béden, Wasserfithrung),
Lage (Hangneigung, Hangrich-
tung), richtige Sortenwahl und rich-
tige Unterlagsrebe (fiir die Wiichsig-
keit), Bodenpflege und Begriinung,
die das Kleinklima beeinflussten.
Ganz wichtig seien auch der rich-
tige Rebschnitt und die Laubarbei-
ten, die die Zuckerproduktion be-
einflussten, wobei es im Hinblick
auf den Arbeitsaufwand derzeit Be-
strebungen zum sogenannten Mini-
malschnitt (Heckenschnitt) gebe.

Eine letzte Einflussnahme auf die
Qualitdt biete die Lese (selektive
Lese von Hand - Vollernter) mit der

Wahl des richtigen Termins. ,"Je
spiiter die Lese, desto besser der
Wein* kénne man als Grundsatz sa-
gen, denn eine spite Lese sei gut fiir
die optimale Ausbildung von Siu-
ren, Aromen, Farbe und Phenolen,
sie bringe aber die Gefahr von ver-
mehrter Fiulnis mit sich. Jedenfalls
miissten die Trauben zur Lese voll
ausgereift sein. ,Bei unreifem Lese-
gut ist jede Miihe im Keller vergeb-
lich“, so Hauber.

Albrecht Hauber gab Embhcke in die Ar-
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Obwohl viele Qualitdtsfaktoren
wie Farbe, Phenolgehalt, Aroma-
stoffe, Verhiltnis der Sauren fiir die
Giite des Weines maRgeblich seien,
teile das deutsche Weinrecht die
Weine ausschlieflich nach dem Zu-
ckergehalt des Weinmostes zum
Zeitpunkt der Lese ein, gemessen in
Grad Oechsle. Die Mindest-Mostge-
wichte variierten von Anbauregion
zu Anbauregion und von Sorte zu
Sorte.

Ein ,Qualititswein b.A.“ miisse
zum Beispiel mindestens einen na-
tiirlichen Alkoholgehalt von sieben
bis neun Prozent und ein Mostge-
wicht zwischen 57 und 72 Grad
Oechsle aufweisen. Aus dem Most-
gewichtkonne der Alkoholgehalt be-

stimmt werden. Beispielsweise er-
gebe Most mit 80 Grad Oechsle
nach der Gidrung einen Alkoholge-
halt von 84 Gramm pro Liter bezie-
hungsweise. 10,6 Volumenprozent
(Faustregel zur Umrechnung: Grad
Oechsle dividiert durch 8).

Die Girung, ,die Geburt des Wei-
nes“, werde durch Hefegaben und
Temperatur gesteuert. Optimale
Girtemperatur bei Rotweinen seien
22 Grad Celsius, bei Weillweinen 16
bis 17 Grad. In der Regel gére der
Rotwein etwa sechs Tage, bei Weil3-
weinen konnten das mehrere Wo-
chen sein. Rote Premiumweine wiir-
den grundsiitzlich auf der Maische
vergoren, der entstehende Alkohol
wirke extrahierend.

Bei der Gidrung durch Hocherhit-
zung (thermische Extraktion) wiir-
den die Zellen bei 82 bis 85 Grad fiir
zwei bis drei Minuten erhitzt. Wich-
tig sei, dass die Prozesse in geschlos-
senen Systemen abgewickelt wiir-
den, um den Zutritt von Sauerstoff
zu verhindern, der unter anderem
zu Essigbildung fithren kénne. Zur
Alkoholanreicherung koénne dem
Most Trockenzucker zugesetzt wer-
den und zwar maximal sechs Kilo-
gramm Zucker pro Hektoliter, aller-
dings nur bei Qualititsweinen,
nicht bei solchen mit Pradikat.

Ein SiiRen des Weines sei nur
durch die Zugabe der sogenannter
Siifreserve moglich (unvergorene
Weinmoste). Die SiiRreserve miisse
nicht von der identischen Trauben-
sorte (ausgenommen beim Weil3-
herbst), aber von derselben Weinart
(rot oder weiR) und derselben Quali-
titsstufe stammen. Inklusive der
Siikreserve diirfe der Wein maximal
mit 25 Prozent eines anderen Wei-
nes verschnitten werden.

Diese und eine Fiille weiterer Fra-
gen wurden in der gut dreistiindi-
gen Veranstaltung vertieft, die mit
der durchaus selbstkritischen Fest-
stellung des Referenten endete:
,Was ein guter Wein ist, bestimmt
letztlich nicht der Wengerter, Keller-
meister oder Geschiftsfiihrer, son-
dern der Verbraucher." bz



