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Wein, das alkoholisches Getrdnk von Mutter Natur.

1. Wie sollte Wein schmecken?
Eigentlich eine absurde Frage, jedoch fiir den, der schon einmal Wein getrunken hat,
stellt sich diese Frage erst Uberhaupt nicht. Weil Wein ein Naturprodukt ist und der Ge-
schmack grundsatzlich erst einmal nicht, wie bei einem Industrieprodukt, vorausbe-
stimmt werden kann. Obwohl, da misste man erst einmal Jein sagen. Aber dazu kom-

men wir spater.

2. Wie kann man Wein entdecken und beschreiben?
Wenn jemand fragt, wie schmeckt denn nun Wein Uberhaupt? Diese Frage lasst sich
erst einmal nur unprazise beantworten. Dabei wiirden entsprechend dem menschlichen
Geschmackssinn nur grundsatzlich vier Richtungen zur Verfligung stehen. Namlich sal-
zig, bitter, siB, sauer und umami, was von den Geruchsknospen auf der Zunge wahrge-
nommen werden kann. Jetzt kommt das Problem, denn damit kénnte der Geschmack
des Weines in keinster Weise ausreichend beschrieben werden. Und Wein kann nicht
vergleichend mit einem anderen Getrank beschrieben werden. Wie kommen wir jetzt
aus dem Dilemma. Der Weintrinker wiirde nattrlich jetzt sofort sagen, der Geschmack
allein ist doch noch nicht alles, was natlrlich so stimmt. Der Mensch hat schlieBlich
nicht nur seinen Geschmackssinn, sondern auch noch seinen Geruchssinn zur Verfi-
gung, was den Geschmackssinn im Wesentlichen erganzt und letztendlich wird das sen-

sorische Ergebnis auch noch mit dem was wir optisch wahrnehmen kénnen erganzt.

Fassen wir also zusammen. Wir kdnnen fir den Wein drei Qualifikationen verwenden,
um die Aussage zu treffen, ach so, das ist Wein. Damit sind wir schon bei den drei
grundsatzlich Methoden den Wein zu beschreiben, namlich mit der Sensorik des Men-
schen die Farbe, den Geruch und den Geschmack von Wein festzulegen. Somit ergan-
zen sich die drei Wahrnehmungen des Menschen zu sehen, zu riechen und zu schme-
cken in einem Gesamterlebnis den Wein in seinen vielen Nuancen zu erleben und somit
auch zu genieBen, selbstverstandlich nur dann, wenn man Wein als alkoholisches Ge-

trank mag. Man muss sich einfach nur trauen zu probieren.
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3. Den Wein gibt es nicht!
Den Wein als Getrank gibt es so nicht, also nicht in der Form wie bei einem Industrie-
produkt. Es gibt auch nicht den besten Wein, denn der Wein ist in seiner Bewertung der
Qualitat vom subjektiven Eindruck des Weintrinkers abhangig, ist also reine Ge-

schmackssache.

Wenn man einmal ganz grob, wirklich nur sehr grob, die drei Weinarten benennen will,
ist es der WeiBwein, der Rotwein und ein Ableger vom Roten, namlich der Rosewein.
Das ware vergleichbar mit einem Eisberg nur das, was aus dem Wasser herausragt. Al-
les andere befindet sich unter Wasser und wie man weiB3, sind es 9/10 vom Eisberg. Es
bleibt also nicht nur bei den drei Grundsorten, sondern wird in der Vielfalt bestimmt
durch die Rebsorte, das Anbaugebiet, das Klima und wie der Wein vom Winzer behan-

delt, heiBt ausgebaut wird.

Die geschmacksbildenden Stoffe im Wein sind in erster Linie von der Rebsorte abhan-
gig. Die Standortfaktoren (auch als Terroir bezeichnet) beeinflussen die Aromenbildung
in den Beeren in der Reifephase. Andere Aromen werden erst durch die Beerenverarbei-

tung, die Garung, den Ausbau und die Lagerung des fertigen Weins gebildet.

4. Wie entsteht Wein liberhaupt?
Es gibt auf der Welt zurzeit 8000 bis 10 000 Rebsorten, mit insgesamt allen Variationen
der Zlichtungen. Jede der Rebsorten benétigt ihr spezielles Anbaugebiet mit den richti-
gen Bodenstrukturen, dem richtigen Klima, um einen qualitativ hochwertigen Ertrag der
Trauben bei der Lese zu erzielen. Das ist eine Grundvoraussetzung flr die nachfolgende
Weiterverarbeitung zum gewlinschten Endprodukt, einem sortenspezifischen Wein von
der angepflanzten Rebsorte. Das ist beim Wein aber erst der Anfang der Weinentste-

hung. Danach gibt noch viele weitere Schritte, um das Endprodukt entstehen zu lassen.

Die Rebsorten

Hier nun erst einmal der Link zu einer Sammlung von Rebsorten. Diese Informations-

schrift wird mit Verlinkungen zu den einzelnen Rebsorten von Wikipedia zur Verfiigung

gestellt.

An dieser Stelle moéchte ich auf die Méglichkeit aufmerksam machen, dass auf der Web-
seite von Wikipedia ein spezielles Themenbuch(pdf) seiner Recherche erstellt werden
kann. Dieses Buch wird mit Inhaltsverzeichnis generiert und ist durch Speicherung auf

dem eigenen PC immer wieder verfligbar.
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Die Weinlese

Bei der Traubenlese kann sich der Winzer meist
zwischen einer manuellen Lese oder einer maschi- &
nellen Weinlese entscheiden. Keine Wahl haben '

hingegen Winzer mit sehr kleinen Parzellen oder

Steillagen. Hier bleibt dem Winzer nur die manuel
le Lese. Die manuelle Lese ist die erste Wahl,
wenn man die Trauben moglichst unbeschadigt
einbringen will. Bei gesundem, unbeschadigten
Lesegut kann die erforderliche Schwefelung des
Weins stark reduziert werden. Der Vorteil der
schonenden Handlese wird indes aufgehoben,
wenn die gelesenen Trauben in den Erntebehaltern

mechanischem Druck ausgesetzt sind. In diesem

Fall werden Beeren zerdriickt und der austretende : ¥
Manuelle Lese

Saft kann garen.

Die manuelle Lese ist ebenfalls erforder-
lich, wenn wahrend des Lesevorgangs
bereits eine Auslese stattfinden soll. Bei
edelfaulen Beeren kénnen bereits befaIIe-
ne Beeren einzeln gelesen werden. In
mehreren Durchgangen kann mit dieser
Methode edelfaules Material in ausrei-
chender Menge und in bester Gute einge-
holt werden. Ein anderer Beweggrund fiir &

die Handarbeit ist, Beeren mit Stielen

. .. . Die in Blitten gelesenen Trauben werden am Waen
und Stielgerust zu ernten. Bei einem ge- sortiert und mit den daneben stehenden Transportbe-

wissen Anteil von Stielen kommt es zu héltern in den Keller zur weiteren Verarbeitung ge-
bracht.

einem schonenderen Pressen, da die
Stiele den entstehenden Beerenbrei auflockern. Andererseits kann der in den Stielen

vorhandene Gerbstoff dem Wein forderlich sein.
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Der Einsatz des Obstvollernters ist meist eine wirt-
schaftliche Entscheidung. In den europdischen Hoch-
lohnlandern kann der Kostenanteil der Lese nahezu
halbiert bis gedrittelt werden. In diinn besiedelten Ge-
genden kénnen die Winzer zur mechanischen Ernte
greifen, wenn nicht genltigend Erntehelfer zur Verfu-
gung stehen. Die in Bltten gelesenen Trauben werden
am Wagen sortiert und mit den daneben stehenden
Transportbehaltern in den Keller zur weiteren Verarbei-

tung gebracht.

Ein qualitativer Vorteil der mechanischen Ernte ist,
dass das Lesegut innerhalb kirzester Zeit eingebracht

werden kann. Der Lesezeitpunkt kann somit zeitnah

zum optimalen Reifezeitpunkt gelegt werden. Nicht zu

Maschinelle Ernte

unterschatzen ist der Vorteil des Vollernters, dass die

Trauben haufig nachts oder in den frihen Morgenstunden bei sehr kithlen Temperaturen
geerntet werden kénnen. Dadurch wird dem Verlust von Aromastoffen vorgebeugt. Au-
Berdem ist ein langsamerer Start der Garung durch eine kiihlere Mosttemperatur in den

Morgenstunden maéglich.

Nachteilig ist, dass nicht jede Rebsorte gleich gut zur Lese mit der Maschine geeignet
ist. Wahrend Sorten wie Chardonnay und Caberne Sauvignon sehr gut geeignet sind,
kann der Spatburgunder nur unter QualitatseinbuBen mit dem Vollernter eingebracht
werden. Eine maschinelle Lese erfordert auch besondere Vorkehrungen im Weinkeller.
Durch die hohe Ernteleistung der Maschinen werden in sehr kurzen Zeitabschnitten
groBe Mengen an Lesegut angeliefert. Zur Erzeugung von Qualitatswein ist es jedoch
wichtig, dass zwischen Lese und Kelterung (im Fall von WeiBwein) oder Maischung (im
Fall von Rotwein) nur wenig Zeit vergehen sollte. Die Infrastruktur im Keller muss dem-
nach die hohe Ernteleistung abbilden. In einigen Weinbaugebieten wie dem Beaujolais,
der Champagne und bei den Mitgliedern von Vinea Wachau Nobilis Districtus in der
Wachau ist die maschinelle Ernte verboten. In Deutschland ist fiir die Mitgliedsbetriebe
des Verbands Deutscher Pradikats- und Qualitdatsweinglter ab dem Pradikat Auslese die

Handlese obligatorisch.

Nach der Ernte werden die Trauben auf Sortiertischen gesichtet. Dabei kénnen Blatter
sowie unreife oder faule Beeren entfernt werden. Insbesondere bei Beeren zur Erzeu-
gung von Rotweinen missen faule Beeren rigoros ausgemustert werden, da der Schim-

melpilz Botrytis cinerea negative Auswirkungen auf Geschmack und Farbe hat. Bei einer
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maschinellen Lese ist der Aufwand am Sortiertisch geringer, da beim Vollernter ein
GroBteil der Blatter durch Ventilatoren entfernt werden. Faule Beeren fallen durch das
Rutteln der Rebstécke meist schon zu frih ab und noch unreife bzw. getrocknete Bee-

ren fallen bei einer gut eingestellten Maschine nicht vom Stock.

Quelle: Wikipedia - Artikel ,Wein" - Siehe Originaldokument bei Wikipedia unter Wein-

lese

Quelle und Lizenz der Fotos:
Datei: Grape gathering.jpg Quelle: http://de.wikipedia.org/w/index.php?

title=Datei:Grape_gathering.jpg Lizenz: Creative Commons Attribution-Sharealike 2.5

Bearbeiter: User:Stefan Kihn

Datei: Vendanges - cotes de Beaune.JPG Quelle: http://de.wikipedia.org/w/index.-
php?title=Datei:Vendanges_-_cotes_de_Beaune.JPG Lizenz: Creative Commons Attri-
bution 2.5 Bearbeiter: Christophe.Finot, Fg68at, G.dallorto, PRA, Veronique PAGNIER

Datei: Selbstfahrer ohne Selektion GV09 11.jpg Quelle:
http://de.wikipedia.org/w/index.php?title=Datei:
Selbstfahrer_ohne_Selektion_GV09_11.jpg Lizenz: unbekannt Bearbeiter: Erhard Kih-

rer

Personliche Eindriicke einer Riesling-Weinlese an der Mosel

Es begann an einem grauen, nebeligen und kalten Tag im November in einem kleinen
Weinort an der Mittelmosel, unser erster Tag bei einer Weinlese. Am friihen Morgen
kurz nach Sonnenaufgang ging es los. Wir haben uns nach den Ratschldgen des Win-
zers dementsprechend gekleidet, um dann im Weinberg voll loslegen zu kénnen. Wie es
so richtig ablaufen sollte konnten wir uns noch nicht so genau vorstellen. Jedenfalls be-
gann der Tag mit frihem Aufstehen, jedoch mit einem guten Frihstlck in der gut ge-
heizten Kiche in dem alten Haus der Winzerfamilie. Die Mutter des Winzers hatte alles
liebevoll angerichtet und wir konnten uns fir die kommenden Herausforderungen so

richtig nach gelebter Moselart starken.

Der Tag war trocken und wir fuhren mit dem Traktor und anhdangendem Erntewagen
zum Einsatzort, namlich einem Steilhang, direkt unter einem Felsen liegend. Die Fahrt
dauerte nur ein paar Minuten und der Winzer fuhr mit dem Traktor zum Weinberg, an
die untere Stitzmauer, wo eine Treppe in den Weinberg flihrte. Wir standen nun unten
am Wingert (Weinberg) und schauten den steilen Berg hinauf. Da sollten wir hinauf und

auch noch dabei die Trauben von den Rebstécken abschneiden? Die Gruppe der Weinle-
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ser bestand lUberwiegend aus Familienmitgliedern mit uns beiden als Verstarkung. Die
Ausristung wurde verteilt und bestand aus einem Eimer flr das Lesegut und einer
Schere zum Abschneiden der Trauben. Die Ausnahme bildete der Winzer selber, denn
der hatte noch zusatzlich eine Kiepe zur Verfligung in die die Leseeimer mit den Trau-
ben entleert wurden. Kurz vor dem Start legte der Winzer noch eine Leiter an den Ern-
tewagen, um hinaufzuklettern zu kénnen und die volle Kiepe zu entleeren. Der Ernte-
wagen sah dhnlich aus wie eine Lore, jedoch gréBer und aus Kunststoff gefertigt. Im
Boden befand sich eine Schnecke, die von einem Elektromotor angetrieben wurde, um
die Trauben spater liber eine integrierte Traubenmihle verbunden mit einem flexiblen
Schlauch in die Presse zu beférdern. Das nur zur Erkldrung der Gegebenheiten, denn

soweit waren wir wir ja noch lange nicht.

Ein einer kurzen Einweisung wie denn was zu machen sei ging es nun los. Wir verteilten
uns in einer Zeile von Rebstécken. Nach kurzer Zeit wurde uns klar, dass das mit Si-
cherheit in Arbeit ausarten wird. Die Leser kreisten nun um die Stécke und schnitten
die Trauben ab, um sie in dem Leseeimer abzulegen. Wir hatten sehr groBe anfangliche
Schwierigkeiten uns Gberhaupt auf den Beinen zu halten, denn der Weinberg hatte eine
Neigung (Schrage) von ca. 45-50%. Den Leseeimer konnte man nicht einfach auf den
Boden stellen, denn der bliebt nur eingeklemmt hinter dem Rebstock stehen oder ste-
cken. Man sagt ja immer so allgemein Akkord ist Mord, aber die fleiBigen Leser trieben

sich quasi an, um in jeder Zeile mithalten zu kénnen in der Gruppe.

Wenn der Leseeimer voll war wurde er in die Kiepe entleert, die der Winzer, wenn diese
voll war, hinunter trug zum Erntewagen, um die auszukippen. Immerhin betragt eine
Ladung ca. 60-80 kg. Es ist schon eine Leistung, zumal dieser dann immer wieder den
Berg erklettern musste bis zu der Zeile mit den Lesern. Mit zunehmender H6he wurde

es natulrlich immer anstrengender flr den Kiepentrager.

Ab und zu génnte man sich eine kurze Pause und konnte bei immer héher liegendem
Standort einer herrlichen Blick ins wunderschdne Moseltal genieBen. Ab und zu blinzelte
einmal die Sonne durch die tiefliegenden Wolken und das bunt gefarbte Weinlaub sah
wirklich wunderschdn aus. Das allein wahr schon ein Erlebnis. Aber langeres Gucken

war nicht drin, es ging schnell wieder weiter.

Plétzlich stockte das Lesen. Was war passiert. Es war nichts schlimmes passiert, jedoch
hatte wir die Mitte des steilen Berges erreicht und der Traktor mit dem Erntewagen
wurde oberhalb des Weinbergs gefahren. Ja, uns war erst einmal nicht klar warum das
ganze geschehen musste. Die Erkldarung war denkbar einfach, es wurde zu mihselig

nach unten zulaufen. Vom Traktor wurde eine Art Schlitten mit der Winde vom Traktor
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bis zur Lesezeile herabgelassen. In dieses Schlittengestell passten drei dieser Kiepen,
die nach dem Beflillen vom Traktor nach oben gezogen wurden, um diese dann in den
Erntewagen zu entleeren. Das war naturlich viel einfacher, es war dadurch fir den Kiep-

entrager eine Erleichterung.

So, irgendwann hatten wir auch am Erntewagen unsere Mittagspause. Wir konnten es
kaum glauben, wie schnell die Zeit vergangen war. Es gab warmes Essen im Weinberg
und nattrlich nicht zu vergessen einen leckeren Weintrunk. Danach waren wir wieder

gestarkt, guter Laune (auch durch den Wein) und es ging wieder los mit der Leserei.

Am spaten Nachmittag hatten wir die letzte Zeile erreicht, es wurde schon leicht démm-
rig und wir konnten uns nach diesem Weinlesetag wieder einmal mit einem leckeren
Weintrunk stdrken. Der erste Teil der Arbeit war getan und alles Lesegut dieses Wein-
bergs befand sich nun im Erntewagen, Gott sei dank. Natirlich merkten wir die kérper-
liche Mlidigkeit in den Knochen, aber geistig waren wir entspannt und total fit. Wir ge-
nossen ein letztes Mal an diesem Tag die herrliche Aussicht oberhalb der Mosel. Dann

ging die Fahrt zurtick mit dem Traktor und dem gut gefillten Erntewagen.

Nach kurzer Fahrzeit waren wir zurlick am Startort angelangt. Wir befanden uns am
Haus des Winzers vor seiner Scheune, in der sich die Weinpresse (Kelter) befand. Der
Traktor wurde mit dem Erntewagen rickwarts in die Scheune bis kurz vor die Weinpres-
se gefahren. Nach dem Einstecken des Elektrokabels flir den Schneckenantrieb des Ern-
tewagens wurden die durch das eingeschaltete Mahlwerk gemaischten Trauben in die
gedffnete Presse eingefiillt. Es war eine Weinpresse alterer Bauart und arbeitete in der
vertikalen Ebene. Der Druckzylinder, der hydraulisch mit Wasser betrieben wurde, hatte
einen elektrischen Antrieb, versehen mit einer Druckautomatik. Der Wasserdruckzylin-
der der bis in den Weinkeller reichte driickte den Boden der Presse mittels Wasserdruck
nach oben gegen den seitlich abgeschlossenen Druckkorb. Dieser Druckkorb war nicht
ganz geschlossen wie ein Zylinder sondern hatte Offnungen wie bei einem Lattenzaun.
Der Druckkorb wurde mit einem schwenkbaren Abschlussdeckel verschlossen. Nach
dem mechanischen Verriegeln stiutzten mehrere T-Trager den Abschlussdeckel und bil-
deten das Gegendrucklager zum Pressdruck. In diesem Druckkorb befanden sich nun
wahrend des Pressvorgang die gemaischten Trauben. Die Steuerung der Presse bewirk-
te Uber die Wasserdruckpumpe, dass der Pressenboden nach oben fuhr und die einge-
flllte Maische auspresste. Der Traubensaft gelangte vom ringférmig angeordneten
SammelgefaB der Presse, welches sich im Bodenbereich befand, Gber einen Schlauch in
das angeschlossene hélzerne Weinfass. Die Presse wurde auch wahrend der Nacht be-
trieben und schaltete sich immer wieder ein, wenn der Pressdruck abgefallen war. Ge-

presst wurde immerhin mit einem Druck von 250 kg/cm?2.
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Wdhrenddessen saB die Gruppe der Weinleser rund um den Tisch in der alten Kiiche
und warmte sich erst einmal auf. Alle waren guter Dinge und wir starkten uns beim Es-
sen und Trinken. Nach kurzer Zeit, es war in der Kiiche mollig warm, blihten die Wan-
gen aller Teilnehmer und es war ein herrliches Beisammensein. Wir fihlten uns in der

Gemeinschaft sehr wohl und genossen den Ausklang des Tages nach der Weinlese.

Am anderen Morgen nach dem Frihstlck ging es wieder an die Weinpresse, denn der
Pressvorgang war abgeschlossen. Der Druckkorb der Presse wurde entlastet und seit-
lich zum Abwerfen der Trockenmaische weg geschwenkt. Danach stand die Reinigung
der Presse an, denn Sauberkeit ist auch bei den Arbeiten der Winzer sehr wichtig. Die
Trockenmaische wurde nun in einen abgeernteten Weinberg gebracht und am Weges-
rand abgeladen. Spater wurde dann die Trockenmaische als Dinger in dem Weinberg
verteilt. Es gibt noch eine zweite Methode der Verwendung fiir die Trockenmaische.

Nach einem bestimmten Lagerungsvorgang entsteht daraus in einem Brennvorgang

Trester, der typische Moselgrappa.

Der zweite Punkt zur letztendlich gewlinschten Weinerzeugung war nun abgeschlossen,
der Most begann in dem Weinfass zu garen und das entstehende Kohlendioxid entwich
Uber einen speziellen Fassverschluss. Dieser Fassverschluss war ein Glaskorper, der
aussah wie eine Schnecke. Der Bereich dieser Schnecke war mit Wasser geflillt und lies
das laufend bei dem Garprozess entstehende Gas aus dem Fass heraus, jedoch keine
Luft hinein. Der Winzer musste nun wegen der Gargase im Weinkeller sehr vorsichtig
sein, sonst kénnte es bei zu hohem Anteil von Kohlendioxid in der Atemluft lebensbe-

drohlich werden. Eine gute Kellerbeliiftung ist unumganglich.

Nach einigen Tagen der Weinlese waren die schénen, entspannenden Momente in dem
kleinen Weinort an der Mittelmosel vorbei. Es war zum Teil sehr anstrengend, jedoch
ein wunderschoénes Erlebnis bei einer Weinlese mitzumachen. Es hatte uns sehr gefallen
und wir wiirden es jederzeit noch einmal wiederholen. Immer wieder einmal denkt man
daran zurick, wenn ein gefllltes Glas mit Riesling auf dem Tisch steht. Alle Achtung
den Menschen, die Wein erzeugen und die Arbeiten zur Entstehung von einem leckeren

Tréopfchen Wein verrichten miissen.

Was nun eigentlich bei der Garung von Most passiert, also auch bei Most von Weintrau-

ben wird in dem folgenden Artikel beschrieben.
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Die Garung
Die Netto-Reaktionsgleichung lautet wie folgt:

In Worten: Glucose + 2 Adenosindiphosphat + 2
Phosphat ergibt 2

Ethanol + 2 Kohlenstoffdioxid + 2 Adenosintri-

phosphat

— Hauptartikel: Alkoholische Garung

Auf der Schale der reifen Beeren befindet sich eine Holzbottiche (franz. cuves) sind traditio-
Vielzahl von Hefearten (sogenannte Wilde Hefen): Z;Is Garbehalter bei der Rotweinherstel
welche Hefeart sich im Wein-Ansatz durchsetzen wurde, ware ungewiss. Die Qualitat
und das Endergebnis waren somit ebenfalls zu einem gewissen Grad ungewiss. Beein-
flusst wird der Anteil erwinschter Hefen durch die vorhandenen Kulturen in einem gut
unterhaltenen Weinkeller des Winzers. Uber die Weinpresse (im Fall von WeiBwein) oder
Uber das Umpumpen des noch garenden Weins lGber den Tresterhut (im Fall des Rot-
weins) kann die Kellerflora in den Verlauf

der Garung eingreifen.

Um dem Zufall keine Chance zu geben,
entwickelte man die Reinzuchthefe. Schon
in alten Weinfachblichern ist von Hefean-
satzen Rasse Zeltingen, Bingen-Scharlach-
berg, Geisenheim oder Burgund zu lesen.
[8]1[9] [10] Die verschiedenen heute erhdlt-
lichen Hefestdmme wurden zum einen auf Moderner Gérkeller mit Stahltanks.
ein Einsatzgebiet hin geziichtet und sind zum anderen frei von Verschmutzungen wie
Bakterien oder Schimmelpilzen. Seit der Mitte der 1980er Jahre gibt es Reinzuchthefen
in Granulatform, die wirbelstromgetrocknet sind. Die Qualitétswende im deutschen und
internationalen Weinbau ist auch zum Teil der Verwendung dieser Hefen geschuldet.
Durch die Bildung sekundarer Nebenprodukte wie Ester beeinflusst die Hefe die Aroma-
tik des Weins in seinem ganz jungen Stadium. Diese Aromen sind jedoch nur bedingt
lagerfahig und zerfallen schnell. Die eigentlichen Bukett- und Aromastoffe des Weins
bilden sich spater. Dabei wird das Garbukett zum Jungweinbukett, das schon weitge-

hend dem jeweiligen Sortenbukett entspricht.[11]

In Weingltern, die sich auf komplex strukturierte Weine spezialisiert haben, kann eine

sogenannte Spontangarung durch wilde Hefestdmme erwilinscht sein.[12] Spontanga-
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rung bedeutet in der Praxis, dass die Garung ohne Zugabe von Reinzuchthefen verlauft.
Ziel ist, die Vielfalt eines nicht standardisierten Weingeschmacks zu erreichen, die durch
Reinzuchthefen eingeschrankt werden kann. Mit nicht bzw. weniger gerichteten Hefen
kann eine gréBere geschmackliche Bandbreite und Eigenart erreicht werden, da mehr
Hefestamme an der Garung beteiligt sind. Allerdings ist hier das Risiko oft flir den Her-
steller hoher, da die Garung in eine vom Menschen unerwiinschte Richtung verlaufen

kann (zum Beispiel hoher Gehalt an Restzucker oder flichtiger Saure).[12]

Bei der alkoholischen Garung entsteht Warme. Hefen arbeiten in einem schmalen Tem-
peraturband zwischen 12 und 37 °C. Friher verlieB man sich darauf, dass die Klimabe-
dingungen des Herbstes noch warm genug waren, um den Garprozess anzuwerfen,
gleichzeitig aber so kihl war, dass die Temperatur im Garbottich nicht Gber die Werte
des Temperaturbandes stieg. Durch starke Beliftung des Kellers oder durch Bespritzen
der AuBenwand des Bottichs mit Wasser versuchte man sich in einer Temperaturregulie-

rung.

Die Temperaturkontrolle wurde erst durch den Einsatz von Edelstahlbehéltern oder
durch den Einsatz von Warmetauschern moglich. Das Pumpen durch einen Warmetau-
scher erméglicht den Einsatz von Garbehaltern aus Holz oder Beton. Der Edelstahlbe-
halter kann durch eine Kihlschlange innerhalb der AuBenwandung temperaturgeregelt
werden, so dass der vergarende Most durch geringere Pumpaktivitat schonender be-
handelt wird. Die Menge des erzeugten Alkohols im Wein hangt vom Zuckergehalt des
Mosts (siehe Mostgewicht) und somit vom Reifezustand der Beeren ab. In Gegenden
mit kiihlem Weinbauklima kann es in schlechten Jahrgangen zur Lese von nicht ausge-
reiften Trauben kommen. Um dennoch einen Wein mit ausreichend hohem Alkoholge-
halt zu erzeugen, kann dem Most Zucker zugefiigt werden. Diese weitverbreitete Praxis
wird nach einem ihrer wichtigsten Firsprecher Chaptalisation genannt. Man gibt dem
Most entweder Trockenzucker, unvergorenen Traubensaft mit hohem Zuckeranteil, die
sogenannte SuBreserve, oder neuerdings Rektifiziertes Traubenmost-Konzentrat bei.
Der Einsatz dieser Praxis sowie die maximal zulassige Alkoholerhéhung wird durch die

jeweilige nationale Weingesetzgebung geregelt.

Die Anreicherung mit Zucker war urspriinglich eine Methode zur Rettung schwacher
Jahrgange, die sich jedoch zu einer gangigen Methode entwickelte. Angereicherte Weine
schmecken angenehmer und reichhaltiger, da Alkohol ein ausgezeichneter Aromatrager
ist. Der zu beobachtende Trend hin zu alkoholreichen Weinen lasst sich nicht nur mit
der globalen Erderwdérmung erklaren. Eindrucksvoll lasst sich dieser Trend am Beispiel
der groBen Weine von Bordeaux belegen. Die Weine, die in der Klassifikation des Jahres

1855 in die Riege der fihrenden Guter eingestuft wurden, waren aus heutiger Sicht
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leichte Weine mit einem Alkoholgehalt von 11 bis 11,5 Prozent. Heute liegen die Werte
um mindestens 2 Prozentpunkte hoher. Die frihere Faustregel, dass ein Wein mit 12
Prozent Alkohol schon zu den mittelschweren Weinen gehért, gilt in dieser Form nicht

mehr. Die Technologie ist (modifiziert) zum Teil heute noch verbreitet.
WeiBwein

Die Beeren, die zur Erzeugung von WeiBwein dienen sol-
len, miissen von der Lese bis zum Entrappen mdéglichst
ganz bleiben. Bei einer Beschadigung der Beerenhaut be-
ginnt praktisch in kleinem Umfang eine ungewollte Mai-
schegarung. Der Most nimmt Farbe und Aroma der Bee-
renschale an und der Wein neigt zur Oxidation. Die Beeren
sollen daher mdéglichst schnell nach der Lese verarbeitet
werden. Zur Vermeidung von Beschadigungen werden die
Trauben in moéglichst kleinen Kisten transportiert. Durch zu
groBe Mengen an Trauben wurden ansonsten die unten lie-
genden Beeren friihzeitig zerquetscht. In warmen Gebie-

ten ist auch eine Lese wahrend der Nacht oder in den fri-

hen Morgenstunden qualitédtsfordernd. Bei Rebsorten, die  Korbpresse, 16. Jahrhundert. Die
. . . . Technologie ist (modifiziert)zum

schnell zur Oxidation neigen, kann der Transport der Kis-  Teil heute noch verbreitet.

ten vom Weinberg zum Weinkeller sowie das Pressen in einer inerten Gasatmosphare

bewerkstelligt werden. Der spanische Weinhersteller Marques de Riscal konnte auf diese

Weise mit der empfindlichen Rebsorte Verdejo einen vollig neuen Weinstil kreieren. Mo-

derne horizontale Tankpresse zur schonenden Pressung der Maische.

Zuweilen werden die Trauben komplett mit
den Stielen gepresst, meist werden die Trau-
ben jedoch von den Stielen befreit (Abbee-
ren), da ein GroBteil der im WeiBwein wenig
erwiinschten Gerbstoffe dort enthalten ist.
Bei der Pressung sollte das Fruchtfleisch

kahl bleiben, damit die Garung nicht zu frih

einsetzt. Moderne Kellereien verfiigen daher

im Kelterbereich Uber Kihlkammern. Die Moderne horizontale Tanksse zur schonenden
. ) : . . . Pressung der Maische.

Pressen sollen beim WeiBwein einerseits eine

madglichst hohe Ausschittung erlauben, sollen aber die bitteren Kerne nicht zerquet-

schen.
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In manchen Jahren kann ein kurzer Schalenkontakt bei der Garung hilfreich sein, um
dem Wein etwas mehr Extrakt zu geben. In diesem Fall limitiert sich der Kontakt jedoch

auf einige wenige Stunden.
Rotwein

Hochwertiger Rotwein wird auch in Barriques
ausgebaut. Da sich der rote Farbstoff nur in
der Beerenhaut befindet werden fiir den Rot-

wein die Trauben nicht gepresst, sondern le-

diglich ganz oder nur partiell entrappt und
zerdrickt. Wahrend der Garung verbleiben die
Schalen, Kerne sowie die beibehaltenen Stiele
im Most. Dabei I6sen sich die Phenole und
Tannine aus den Schalen und farben den Most Hoohwertiger Rofwein -,_-r-d auoh in Bamigues
zunehmend ein. Damit die Farb- und Tannin-  ausgebaut.

ausbeute ausreichend hoch ist, muss der Tresterhut regelmaBig mit dem Most ver-
mengt werden. Der Tresterhut entsteht dadurch, dass die festen Bestandteile der Mai-
sche durch die wahrend der Garung entstehende Kohlensaure an die Oberflache ge-
drickt werden. Das Vermengen kann durch Umpumpen vom am Boden des Garbehal-
ters befindlichen Most Uber den Hut geschehen. Wahlweise kann der Tresterhut auch
Uber Stangen oder lange Léffel untergetaucht werden. Das manuelle Untertauchen wird

auf Franzdsisch pigeage genannt.

Einfache Rotweine entstehen durch eine kurze Maischestandzeit von 2 bis 3 Tagen. Die-
se Zeit kann bei erstklassigen Weinen bis zu 4 Wochen betragen. Begrenzt wird die
Standzeit durch die Dauer der Garung. Eine Maischestandzeit Uber die Dauer der Ga-

rung hinaus wirkt sich meist negativ aus.

Uber eine Temperaturregelung kann die Gardauer und damit die Maischedauer beein-
flusst werden. Bei einer kiihlen Garung kénnen das Fruchtaroma und die Feinheit eines
Weines besser herausgearbeitet werden. Eine Garung bei héherer Temperatur begins-

tigt die Tiefe der Farbe und die Geschmacksintensitat.

Zur Konzentration von Geschmack und Aroma wurden diverse Methoden entwickelt. Bei
der Saignee-Methode wird nach einigen Stunden oder wenigen Tagen ein geringer An-

teil von 10 bis 20 % des Mosts abgezogen und weiter zu Rosewein verarbeitet. Der ver-
bleibende Mostanteil profitiert von einem vergleichsweise hohen Anteil von Schalen. Mit

einer anderen Methode, der Umkehrosmose kann dem Most Wasser entzogen werden.

Nach der erfolgten Garung wird der Most abgelassen, geschwefelt und zum weiteren
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Ausbau in diversen Behaltern, Holzfassern oder auch Barriques ausgebaut. Der Trester
wird durch Pressen entsaftet. In gewissen Weinbaugebieten ist die durch Pressung er-

zielte Menge, die sogenannte Schittung limitiert.
Schaumwein

Die Perlen des Schaumweins sind das Resultat einer zweiten
Garung. Gute Schaumweinqualitat zeichnet sich durch fein-
poriges, anhaltendes Perlen aus. Grundlage fir die Herstel-
lung von Schaumwein ist ein Grundwein mit einem gewis-
sen Restzuckergehalt, der einer zweiten alkoholischen Ga-
rung unterzogen wird. Daflir werden dem Grundwein hdher-
vergarende Hefestamme (Saccharomyces bayanus) zuge-
setzt, die auch als Nachgar-, Sekt oder Champagnerhefe
bezeichnet werden.[13] Wdhrend der zweiten Garung wird
der Alkoholgehalt des Grundweins erhéht. Zudem bildet sich
Kohlenstoffdioxid , dass in der Flissigkeit bleibt.[14]

Schaumwein kann mittels verschiedener Methoden herge-  Die Perlen des Schaumweins
) ) o ) sind das Resultat einer zweiten
stellt werden. Aus historischer und qualitativer Sicht stellt Gérung. Gute Schaumweinqua-

litt zeichnet sich durch feinpori-
ges, anhaltendes Perlen aus.

Verfahren ist fir die Herstellung von Champagner, Cremant und Cava zwingend vorge-

die Flaschengarung das klassische Verfahren dar. Dieses

schrieben. Auch in Deutschland werden hochwertige Schaumweine wie der Winzersekt
zunehmend nach der sogenannten Champagnermethode erzeugt. Bei der Flaschenga-
rung, auch aus Prestigegrinden haufig méthode champenoise genannt, wird bereits
vergorenem Grundwein ca. 24 g/l Zucker und Weinhefe (Filldosage) zugefligt. Die in
der Flasche stattfindende zweite alkoholische Garung erzeugt Alkohol und Kohlenstoffdi
oxid. Durch die verschlossene Flasche bleibt das Kohlenstoffdioxid (ca. 12 g/l) in Lo-
sung, woraus bei vollendeter Garung 6 bis 8 bar CO2-Druck bei 20 °C im Wein resultie-
ren. Durch die zweite Garung gewinnt der Wein auch ca. 1,3 Volumenprozent Alkohol,

weshalb leichte Grundweine bevorzugt werden.[14]

Neben Kohlenstoffdioxid entsteht wahrend der Flaschengarung ein Depot aus abgestor-
benen Hefen. Im Kontakt mit diesem Hefelager gewinnt der Schaumwein an Qualitat

und Finesse. Die Verweildauer auf der Hefe wahrend der Reifung ist ein Qualitatsfaktor.
Um das Depot zu entfernen, werden die Flaschen einem mechanischen Klarprozess un-
terzogen, der Remuage (dt. ritteln).[15] Fir den Vorgang des Rittelns werden die Fla-
schen in Rittelgestelle bzw. Rittelpulte (franz. pupitres) umgelagert. In diesen Gestel-

len werden die Flaschen taglich gerittelt und leicht gedreht. AuBerdem verdndert man
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langsam die Neigung der Flasche, bis sie im Laufe mehrerer Wochen nahezu senkrecht
auf dem Flaschenkopf stehen. Bei dieser manuell durchgefiihrten Tatigkeit sinkt das
Hefedepot in den Flaschenhals. Das maschinelle Abritteln geschieht mittels Gyropalet-
te. Hierbei wird die komplette Palette programmgesteuert gerittelt, geneigt und ge-
dreht. Das Ritteln dient allein der optischen Klarheit des Schaumweins, seine Haltbar-

keit oder geschmackliche Qualitéat werden davon nicht beeinflusst.[16]

Beim Entfernen des Depots, dem Degorgieren (franz. dégorgement), wird der Flaschen-
hals in eine Kiuhlflissigkeit getaucht. Dadurch gefriert das Depot zu einem Pfropfen, der
beim nachfolgenden Offnen der Flasche durch die Kohlensaure aus der Flasche gedruckt
wird. Der bei diesem Arbeitsgang verloren gegangene Schaumwein wird durch eine Ver-
sanddosage aufgefillt. Die Dosage besteht aus einer Mischung aus Wein und Zucker.
Die Zusammenstellung und Menge der Dosage bestimmt das spatere Geschmacksbild
des Schaumweins zwischen herb (franz. brut) bis sus (franz. doux). Nach der Dosage
und der Einstellung der gesetzlich vorgesehenen Flillmenge werden die Flaschen ver-
korkt, agraffiert, verkapselt, etikettiert und in Versandkatons verpackt. Ab diesem Zeit-

punkt gewinnt der Schaumwein nicht mehr an Qualitat.

Die Technik des Transvasierverfahrens dhnelt in einer ersten Phase der klassischen Fla-
schengarung. Nach einer kurzen zweiten Garung in der Flasche wird der vergorene
Schaumwein in einen Druckbehalter Gberfuhrt. Die Einstellung des Geschmacksbilds er-
folgt Uber die direkte Dosage in den Tank. Uber eine Filteranlage gelangt der Schaum-
wein aus dem Drucktank in die Flasche. Dadurch entfallt das aufwandige Ritteln sowie
die manuelle Entfernung des Depots. Bereits im 19. Jahrhundert experimentierte man
mit dem Umfillen (franzosisch transvaser) des entheften (degorgierten) Sekts in klei-
nere GefaBe. Das Problem des dabei auftretenden Druckverlustes konnte erst mit
Drucktanks, druckstabilen Filteranlagen und Gegendruckfillern gelost werden. Die tech-
nischen Voraussetzungen hierfiir standen allerdings erst Mitte des 20. Jahrhunderts zur

Verfugung.[17]

Bei der GroBraumgdrung (auch Charmat-Verfahren oder cuve close genannt) erfolgt be-
reits die zweite Garung in einem Drucktank. Obwohl der Garprozess dem einer Fla-
schengarung dhnelt, kommen die fertigen Schaumweine mit dem Charmat-Verfahren

qualitativ nicht ganz an die der Weine mit klassischer Flaschengarung heran.
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Likorwein

Die Familie der Likérweine ist groB3. Portwein, Sherry, Marsala, Madeira, Commandaria,
Mavrodaphne, Malaga, Moscatel de Setubal oder Vin Doux Naturel ist eines gemeinsam:
durch Beimengung von hochprozentigem Alkohol wird die meist noch nicht beendete al-
koholische Garung gestoppt. Friher wurden die Weine in hauptsachlich warmen Wein-
bauregionen mit Alkohol stabilisiert, da die Weine haufig wahrend des Transports durch
ein erneutes Einsetzen einer unerwilinschten Garung verdarben. Aus technischer Sicht
ist ein Aufspriten von Weinen nicht mehr nétig, sondern gehért vielmehr zum Stil des
Likérweins. Wahrend die Zugabe von Alkohol meist noch wahrend der Garung erfolgt,
dient das Aufspriten beim Sherry der Stabilisierung eines Zustands nach Alterung und

Verschnitt (— Solera-System).

Quelle: Wikipedia - ,,Die Garung" - Siehe Originaldokument bei Wikipedia unter Weinle-

se

Quelle und Lizenz der Fotos:
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Der Ausbau

Kontrollierte Reifung des Weins nach der alkoholischen Garung. Fast alle Weine, Rotwei-
ne wie WeiBweine, brauchen eine Ruhezeit im Edelstahltank und/ oder Holzfass, um zu
reifen. In dieser Zeit bauen sich Aroma und Geschmack aus. Der Ausbau kann ein paar
Wochen dauern oder sich tber mehrere Jahre hinziehen. Dabei wandeln sich die traubi-
gen in weinige Aromen und Geschmacksnuancen. Ausgel6st wird diese Wandlung meist
durch Sauerstoff, der in kleinsten Mengen auf den Wein einwirkt. Dieser Vorgang heif3t
Feinoxidation. Wein enthalt nach der Garung namlich viele Bestandteile, die auf Sauer-
stoff reagieren. Dazu gehoéren die Anthocyane, die fir die Farbe des Weins verantwort-
lich sind. Sie verbinden sich, wie alle Phenole, sehr rasch mit Sauerstoff und verandern
die Farbténung des Weins. Auch der Duft des Weins andert sich. Kohlenwasserstoffver-
bindungen, die Trager der Aromen, verketten sich mit Sauerstoffmolektlilen zu komple-
xeren Duftkombinationen. Sehr reaktionsfreudig sind v. a. die Tannine. Sie verschmel-
zen bei Sauerstoffkontakt mit anderen phenolischen Verbindungen, sodass sich neben
den rein fruchtigen Geschmackskomponenten auch wirzige, balsamische oder vegeta-
bile Noten entwickeln kdnnen. Dabei benétigen Rotweine in der Regel mehr Sauerstoff
(bzw. eine langere Sauerstoffzufuhr), um sich zu entwickeln, wahrend WeiBweine auf-
grund ihres geringeren Tanningehalts durchweg weniger Sauerstoffzufuhr vertragen. Es
gibt allerdings auch Reifeprozesse des Weins, an denen Sauerstoff gar nicht beteiligt ist

(Flaschenreifung).
Ausbaumoglichkeiten

Je nach Intensitat des Luftzutritts zum Wein wird zwischen oxidativem und reduktivem
Ausbau unterschieden. Bei beiden Mdglichkeiten ergeben sich jeweils feine Abstufun-
gen, die sich an der Stilistik des Herstellers sowie der Qualitat und Sorte orientieren.
Flr kérperreiche Weine, insbesondere Rotweine ist ein moderat reduktiver Ausbau im
Holzfass von Bedeutung. Durch den dezidierten Kontakt mit Holz und in geringem MaBe
auch mit Sauerstoff wird der Wein aromatisiert (— Aromen im Wein) und erhalt einen
oft abgerundeten, harmonischen, stets jedoch vielfaltigeren Geschmack (sog. Komple-
xitat des Weingeschmackes). Mit der Mikrooxigenation kann die Menge des Sauerstoffs

kontrolliert erhoht werden.

Ein starker reduktiv orientierter Ausbau erfolgt oft bei WeiBweinen, die fir den zeitna-
hen Konsum produziert werden und weniger komplex und lagerfahig sein sollen. In der
Regel werden sie in Edelstahl- oder Betontanks ausgebaut, um die primdren Aromen

sowie die Frische des Weins stilistisch zu betonen.
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In jedem Fall sollen sich die Komponenten des neuen Weines integrieren. Dabei spielen
unter anderem Prozesse des Sdaureabbaus (v.a. Apfelsdure) eine Rolle, sowie chemische
Veranderungen der Gerbsdure, die die Adstringenz des Weins vermindert. Erst wenn
der Wein qualitativ Giberzeugen kann, gelangt er in die Abfillung und (gegebenenfalls

nach weiterer Flaschenlagerung) schlieBlich in den Verkauf.
Weinbehandlung und Stabilisierung

Der Ausbau des Weins ist in der Regel mit einem ersten Verschneiden des Weins, dem
Abstich, Filtrieren sowie Auffiillen des verdunsteten Weines verbunden, wodurch der
Wein vor zu starkem Luftzutritt und damit vor Oxidation geschiitzt wird.[1] Hinzu kom-
men biochemische Vorgange wie Sauerung, biologischer Saureabbau, Schwefelung,

Schénung oder das Ausfallen von Weinstein (Kaliumhydrogentartrat).

Weiterhin ist es unbedingt notwendig die Herstellung der mikrobakteriellen und chemi-
schen Haltbarkeit eines Weins. Dazu gehoéren die Entfernung von Hefen und Bakterien
nach der Garung bzw. vor der Flaschenabfiillung sowie das Ausfallen von Weinstein bei
WeiBweinen. Dies geschieht durch Umziehen, eventuell durch Filtern des frisch vergore-
nen Weins, bei WeiBwein durch Herunterkiihlen, spater durch Schénung. Wichtig ist in
erster Linie, dass der Wein temperaturstabil ist, um dauerhaft frei von Tribungen und

Schlieren zu sein.

5. Die einzelnen Arbeitsschritte der Weinerzeugung

1. Traubenannahme

Die frisch gelesenen Trauben werden méglichst unversehrt angeliefert und in die Trau-
benwanne entladen. Von dort aus werden sie Uber ein Schneckenband zum Entrapper
beférdert. Besonders hochwertige Traubenpartien transportiert man in kleinen Kisten

oder Bultten, damit sie durch ihr Eigengewicht nicht gequetscht werden.
2. Abbeeren

Die Beeren werden im Entrapper vom Stiel getrennt und anschlieBend in die Tankpresse
beférdert. Die Stiele enthalten Phenole, die den Wein bitter machen wirden. Nur bei
besonders hochwertigen Weinen, etwa beim Champagner, verzichtet man auf das Ent-

rappen und presst die Trauben mit den Stielen (Ganztraubenpressung).
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3. Traubenpressung

Ein Luftsack im Inneren der Tankpresse wird aufgeblasen und driickt die Trauben bzw.
Beeren an eine perforierte Trommel. Die Beeren platzen auf, der Saft lauft ab. Wichtig
ist, dass die Kerne nicht gequetscht werden. Sie enthalten viel Phenol. Bei der Ganz-

traubenpressung bilden die Stiele Kanale, durch die der Most rasch abflieB3t.
4. Entschleimen/Vorkldaren

Der ablaufende Most ist triib. Er muss von Schalenresten und Kernen gereinigt werden.
Die einfachste Methode ist, ihn in einem Stahltank zu kiihlen, so dass sich der Trub am
Boden absetzt. Je nach Verschmutzungsgrad kann es nétig sein, ihn zu zentrifugieren

oder zu filtern. Beide Methoden bedeuten EinbuBen an Qualitat.
5. Vergarung

Der Most wird in Stahltanks oder in Holzfassern vergoren. Je kihler die Gartemperatur,
desto langsamer vergart er. Je langsamer er gart, desto mehr Aromen bleiben erhalten.
Die bei der Garung entstehende Kohlensdure legt sich wie ein Schutzgas Gber den Wein

und verhindert so eine frihzeitige Oxidation.
6. Ende der Garung

Der WeiBweinmost gart in der Regel so lange, bis der Zucker mehr oder minder voll-
stdandig in Alkohol umgewandelt ist. Der Wein schmeckt dann trocken. Die abgestorbe-
nen Hefen sinken zu Boden und kdnnen aus dem Fass entfernt werden. Oft wird eine

erste kleine Schwefeldosis verabreicht.
7. Kaltstabilisierung

Der fertige Wein wird einer ersten Stabilisierung unterzogen. Er wird auf null Grad ge-
kihlt. Bei dieser Temperatur kristallisiert ein Teil der Weinsaure, die in ihm geldst ist.
Sie wird ausgefallt und kann entfernt werden. Der Geschmack andert sich dadurch

nicht. Aber spaterer Weinsteinbildung auf der Flasche kann so vorgebeugt werden.
8. Schoénen/Schwefeln

Nach einigen Wochen der Reife im Tank oder im Fass wird der Wein geschoént. Dabei
werden ihm kleine Mengen Bentonit oder andere Schénungsmittel zugesetzt, die geeig-
net sind, Enzyme, Polymere und Proteine auszufallen und den Wein optisch und mikro-

bakteriell stabil zu machen. Am Ende der Ausbauphase wird er geschwefelt.
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6. Inhaltsstoffe und Aromen im Wein - die menschliche Wahrneh-
mung

Jeder Wein verfligt tGber folgende Grundbestandteile[6] :

Wasser

Saure und Zucker

sind im Saft der Traube enthalten. Der Zucker wird bei der Garung in Alkohol umgewan-
delt. Ein Teil davon kann aber als Restzucker erhalten bleiben - eine groBe Menge Rest-
zucker ergibt stiBen, eine geringe Menge trockenen Wein. Bei Weinen aus der Weinbau-
zone A und B ist der Zusatz von Zucker vor der Garung erlaubt. Saure als Bestandteil
aller Fruchte ist hingegen notwendig, um den Wein frisch und geschmacksintensiv zu

machen. (Siehe hierzu auch den Hauptartikel Sdure (Wein).)

Phenole (Farbstoffe und Tannine (Gerbstoffe))

Die Phenole im Wein umfassen eine Gruppe einiger hundert chemischer Substanzen aus
der Stoffgruppe der Polyphenole. Die Phenole beeinflussen im Wesentlichen die Farbe,
den Geruch, den Geschmack sowie die Textur des Weins. Sie sind verantwortlich fur
den Unterschied zwischen WeiB3- und Rotwein. Tannine befinden sich in der Schale, den
Stielen und den Kernen der Traube. Sie verursachen den bitteren Geschmack und kén-
nen im Mund ein pelziges, zusammenziehendes Geflihl hinterlassen. Die richtige Menge
jedoch kann die Textur und den Geschmack eines Weins enorm verbessern. Tannine
und Saure haben dariber hinaus die positive Eigenschaft, konservierend zu wirken.
Weine mit einem hohen Anteil an einem oder beiden Stoffen halten sich in der Flasche
oft viele Jahre lang. WeiBwein hingegen verfligt Gber keinen nennenswerten Tanninge-
halt.

Alkohol

Der Alkoholgehalt ist ein wichtiges Qualitatskriterium und ist ein wichtiger Trager der
Weinaromen, mildert die Sauren und intensiviert den Geschmack. Wein enthalt ver-

schiedene Alkohole.
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Ethanol : Neben Wasser ist Ethanol (Ethylalkohol) der Hauptanteil. Wein enthalt in
der Regel zwischen 9 - 13 Volumenprozent Alkohol (das sind 72 - 104 g/l). Der Alko-
holgehalt wird mit Hilfe eines Onometers bestimmt. Einen Alkoholgehalt tiber 16,5 Volu-
menprozent hinaus kdnnen Weine durch natirliche Garung nicht erreichen, da die He-

fen durch die erhéhte Menge des Zellgifts Alkohol absterben.

Methanol: Neben Ethanol wird durch den enzymatischen Pektinabbau entsteht auch
Methanol. Der natlirliche Methanolgehalt ist gering und liegt bei WeiBwein zwischen 17
- 100 mg/l und bei Rotwein zwischen 60 - 230 mg/Il. Der Unterschied ergibt sich durch
die unterschiedliche Kontaktzeit mit der Maische. Methanol ist giftig und hat eine akute,

nicht jedoch eine chronische Giftwirkung.

Hohere Alkohole: Diese sind nur in relativ geringen Mengen (150-700 mg/I) ent-
halten. Diese haben teilweise ausgepragte Geruchs- und Geschmackseigenschaften und
spielen eine wichtige Rolle fiir das Weinaroma. Die héheren Alkohole werden unter dem

Begriff ,Fuseldle® zusammengefasst.

Aroma[7]

Das Weinaroma setzt sich nach derzeitigen Erkenntnissen aus fast 1000 verschiedenen
Komponenten zusammen. Die geschmacksbildenden Stoffe im Wein sind in erster Linie
von der Rebsorte abhdngig. Die Standortfaktoren (auch als Terroir bezeichnet) beein-
flussen die Aromenbildung in den Beeren in der Reifephase. Andere Aromen werden
erst durch die Beerenverarbeitung, die Garung, den Ausbau und die Lagerung des ferti-

gen Weins gebildet.

Die Aromen im Wein

Die Entstehung der Aromen ergeben sich aus dem Wein selbst und durch seine Behand-

lung bis zum fertigen Wein.

Es sind insgesamt vier Abschnitte:
+ traubeneigene Aromastoffe
+ Aromastoffe aus der Traubenverarbeitung (Pressen, Einmaischen etc:)
+ Gararomen

*+ Lageraromen
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Die Aromen im Wein sind so vielfdltig, wie man es sich eigentlich erst einmal Uberhaupt
vorstellen kann. Die Anzahl der im Moment identifizierten Aromen und Aromenvorstufen
betragt zurzeit fast 1000 als auch dazu gehérende einzelne Duftstoffe, die in einer che-

mischen Analyse gefunden wurden.

Auf der Webseite von Wikipedia wird das Thema ,Aromen im Wein™ ausfihrlich behan-

delt. Der Link zum Dokument ist hier hinterlegt.

7. Das Geruchs,- und Geschmackserlebnis Wein
Wenn wir noch einmal zuriickdenken an den Anfang dieses Themas, denn da haben wir
festgestellt, dass der Mensch nur vier Geschmacksrichtungen mit den Geschmacksknos-
pen der Zunge erkennen kann. Namlich salzig, bitter, siB und sauer. Dennoch ergeben
sich ganz andere Perspektiven beim Wahrnehmen, wenn wir einfach unseren Geruchs-
sinn als Gehilfen dazunehmen. Mit dem Geruchssinn erkennen wir eine Vielfalt und un-
endliche Feinheiten der Difte (Blume) von Weinen. Wir vereinen schon einmal von

vornherein diese beiden Sinnesorgane, namlich die Zunge und die Nase.

Beim Schmecken des Weines also trinken mit ausgiebigen Schlirfen, wird Luftsauerstoff
durch den Wein gesaugt. Erst dann steigen einem auch die Aromastoffe zusatzlich in
die Nase, gehen in die Atemluft Gber und steigen einem beim Ausatmen wieder in die
Nase. Dann erkennt man, ob der Wein blumig, fruchtig oder duftig ist. Wie wichtig es
ist das auch beim Essen unbedingt die Nase mit dabei sein muss, erkennt man erst
wenn schon einmal ein Schnupfen den Geruchssinn blockiert und die Speisen fade

schmecken. Die Aromastoffe fehlen eben beim Schmecken.

Das Weinaromarad flir WeiB- und Rotwein, gliedert sich in sieben farblich abgesetzte
Segmente, die den Geruch beschreiben und ein Segment, das den Geschmackseindruck
charakterisiert. Zur Verkostung eines Weines beginnt man am besten mit dem fruchti-
gen Abschnitt. Danach sollte Uberprift werden, ob der Wein eher nach griinen Friich-
ten, tropischen oder einheimischen Friichten duftet. Kommt die Fruchtkomponente des
Weines den heimischen Friichten am ndchsten, kann man erschniffeln, ob es sich um
den Duft nach reifen Apfeln, Birnen, Pfirsich, Aprikose, Quitte oder schwarzen Johannis-
beeren handelt. Wir beschreiben was wir tatsachlich wahrnehmen: den Duft von Pfir-
sich, das Aroma einer Rosenbliite oder den Geruch von Honig. Je mehr Geriche sich in
einem Wein vereinigen, desto vielschichtiger bzw. komplexer ist das Bukett des Weines.
Manchmal tauchen Attribute wie buttrig, Teer oder geraucherter Speck auf, die man
vormals nie in einem Wein vermutet hdtte. Wein ist ein Naturprodukt, das von der Wit-

terung, dem Boden, (vergarenden) Mikroorganismen, der Reifung und der Arbeitsweise
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des Kellermeisters gepragt wird. Daher finden sich auch Geruchsnoten, die merkwirdig
anmuten, etwa Leder oder ein schweiBig-animalischer Geruch. Sind diese Aromen nur
schwach wahrnehmbar, kdnnen sie einem guten Wein zur Komplexitat eines Spitzenwei-

nes verhelfen.

Das beste ist, wenn Sie sich selbst einmal die beiden Weinaromarader, namlich fir

WeiB-, und Rotwein anschauen.
Aromarad fir WeiBwein.
Aromarad fiir Rotwein.

Wenn ich ehrlich bin, habe ich vor einiger Zeit die Leute belachelt, die diese Geruchss-
toffe im Wein erschniiffelt hatten. Vielleicht geht es Ihnen wir mir, dieses Geruchsspek-
trum von Wein hat sich mir noch nicht in der der Form erschlossen, wie es fachlich dar-
gestellt wird. Aber es kann natirlich auch an mir oder meinem Geruchssinn liegen, dass
es so ist. Da werde ich wohl meinen Geruchssinn noch einmal zu einer Schulung oder
einem Weinseminar schicken missen, denn zu viel Erfahrung, selbst im Wein trinken,

kann man nie haben.

Womit fange ich denn jetzt meine Schulung an. Mit dem filigranen Riesling, dem fruch-
tigen WeiBburgunder, dem schweren Chadonnay oder dem duftigen Regent? Mal sehen,

wie bei mir die Weinlust aufkommt und die Schulung beginnen soll.

Im Laufe meiner Recherche und Wissensauffrischung bin ich auf drei sehr interessante
Artikel gestoBen, die ich Ihnen nicht vorenthalten méchte. Diese Artikel sind von Wein-
profis bzw. Fachleuten geschrieben, die diese Dinge viel konkreter und fachlicher exakt
beschreiben kédnnen. Wie ich finde ist es eine ideale Ergdnzung und Erweiterung zu

meinen Texten. (etwas fachliche Unterstlitzung kann nicht schaden)

+ Differenzierung 6kologisch und konventionell erzeugter Weine anhand ihrer
sensorischen Profile und Aromazusammensetzung

» PublicationChiuz-Weinqualitat entscheidet sich im Nanogramm

+ Wie kommt eigentlich die schwarze Jphannisbeere in die Scheurebe?

Wie ich schon immer sage, beim Wein trinken braucht man kein Geschmacks-, oder Ge-
ruchsexperte sein. Wichtig ist, dass einem der Wein schmeckt den man trinkt, wenn

auch nur zu Schulungszwecken.

Quellen: wikipedia, weinkeller.de, eigene
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8. Pflichtteil: Das Deutsche Weingesetz
Das Deutsche Weingesetz ist die strengste und genaueste Vorgabe zur Erzeugung von
Wein. Der Verbraucher kann deswegen darauf Vertrauen beim Weinkauf ein gutes Pro-
dukt zu erhalten. Fir seinen eigenen, persdnlichen Geschmack oder fiir seine Vorlieben
findet der Verbraucher immer ein deutsches Erzeugnis. Weinkauf ist Vertrauenssache

und beim Weinkauf vom Winzer sowieso.

Das Deutsche Weingesetz - ohne Verlinkungen

Das Deutsche Weingesetz — Original von www.weinzyklopaedie.de

WM-30.10.2011
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