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Ein gutes Glas Wein ist der reine Genuss. Er vervielfiltigt sich jedoch noch, wenn
wir bewusst genieflen. Wenn wir allen fiinf Sinnen Aufmerksamkeit schenken:
hinhdren, wenn eingeschenke wird; die Farbe betrachten, den Duft einatmen. Wir
schmecken mit unterschiedlichsten Rezeptoren in der Mundhéhle, die Zunge
ertastet die viskosen Stoffe im Wein. Die fliichtigen Stoffe wandern aus der Mund-
héhle in den Nasenraum, danach setzt der Nachgeschmack ein ...

Achtsamkeit steigert den Genuss. Erst recht, wenn sie auf Wissen beruht. Wer mit
Wein umzugehen weifi, hat mehr davon. Wo kaufe ich ihn ein, wie wihle ich ihn
aus, wann offne ich die Flasche, soll ich ihn dekantieren, wann und zu welchen
Speisen servieren? Anstatt sich an irgendwelche unbegriindete Regeln zu halten,
ist es da besser, wirklich etwas {iber Wein zu wissen.

Das ist ein Wissen, das die Fantasie weckt. Wir geniefSen einen Wein und denken
daran, auf welchem Boden und in welchem Klima er reifte, welche Uberraschungen
das Jahr bot, wie der Winzer im Weinberg und im Kellerhaus arbeitete, wo und
wie lange die Flasche lagerte — so viel ist im Wein.

Wein ist ein unendliches Thema. Als bedeutender Wirtschaftsfakeor, Inbegriff des
Genusses und Thema der schonen Kiinste seit vorbiblischer Zeit, gehért er zur
Kultur der Menschheit.

Zahlreiche Wissenschaften befassen sich mit ihm: Chemie, Botanik, Mikrobiolo-
gie, Geografie, Ingenieur- und Agrarwissenschaften, Okologie, Okonomie, Me-
dizin, Soziologie, Kultur- und Geschichtswissenschaften, ja sogar die Philosophie
und manche mehr. Wein ist der Gegenstand ganzer universitirer Fachbereiche,
Institute oder Hochschulen in aller Welt. Eine Vielzahl von Weinberufen, vom
Erntehelfer bis zum Kellermeister, vom Kiifer bis zum Weinchemiker, vom
Sommelier {iber den Hindler bis zum Weinkritiker hat einen beeindruckenden
Korpus des Wissens entstehen lassen. Und doch birgt der Wein noch immer un-
endlich viele Ritsel, weshalb auch viele Mythen im Schwange sind. Bis heute,
beispielsweise, weif§ niemand genau, wie sich unterschiedliche Bodentypen im
Geschmack ausdriicken — es gibt da allerhand Theorien, aber nur wenige wissen-
schaftliche Erkenntnisse.



Wer vor diesem Berg an Wissen steht, mag vielleicht verzagen. Doch das wire
schade. Jede Bergbesteigung beginnt mit dem ersten Schritt. Unser Seminar will
Sie bei diesen ersten Schritten begleiten. Es ist eine Einfithrung in das Weinwissen,
in seine theoretischen und praktischen Aspekte.

Dieses Seminar konzentriert sich ganz auf die deutschen Weine. Erstens, um den
Stoff ein wenig zu begrenzen, ihn iiberschaubarer zu halten. Zweitens, um Sie an-
zuregen, die deutschen Weinregionen zu besuchen, damit Sie Ihre Kenntnisse am
lebendigen Beispiel vertiefen kénnen. Und drittens, weil die Globalisierung der
Weinwelt, die uns Weine simtlicher Kontinente (mit Ausnahme der Antarktis)
nahebringt, einen Gegentrend hervorgebracht hat: die Riickbesinnung auf das
Gute, das so nahe liegt.

Das Weinseminar der ZEIT Akademie besteht aus zwei Teilen: zum einen aus
den Videos, zum anderen aus diesem Buch. In den Videos prisentieren einige der
besten deutschen Winzer sowie der Sommelier Markus Berlinghof das Grund-
wissen {iber den Wein — praxisnah und im Plauderton. Dieses Buch systematisiert
und erginzt dieses Wissen noch einmal.

In welcher Reihenfolge Sie mit den Videos und dem Buch arbeiten wollen, sei
Thnen tiberlassen. Unser Tipp: Schauen Sie sich die Videos mit einem schénen
Glas Wein in der Hand an, und nutzen Sie das Buch zur Vertiefung. An diesem
Seminar haben die Weinjournalisten Cornelius und Fabian Lange, der ZEIT-
Redakteur Gero von Randow und der Sommelier Markus Berlinghof mitgearbeitet.

Wir heifden Sie bei der ZEIT Akademie herzlich willkommen!

Thr ZEIT Akademie-Team
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Von der Traube zur Flasche

Ist die Traube gereift, wird sie vom Rebstock geschnitten. Aus ihr soll nun Wein werden. Massenweine
minderer Qualitit erleben beispielsweise folgenden Werdegang: Der dieselbetriebene Vollernter reif3t
Trauben jeglicher Qualitdt sowie Blitter von den Pflanzen ab, das alles wird in grofle Kiibel gekippt
und sodann im Weinkeller durch allerlei Gerite gepumpt, bis ein Most entsteht, der womdglich noch
konzentriert und unbedingt biochemisch behandelt wird — mit Girsalzen, Enzymen und Kunsthefen.
Ist der Zucker in Alkohol umgewandelt, geben die Weintechniker Sduren, Kalk, Aktivkohle oder andere
Chemikalien ins Produkt, damit es gut aussicht sowie Fehltone tiberdeckt werden; schliefflich wird es
scharf gefiltert und sodann erhitzt, um es zu sterilisieren. In manchen Lindern wird der Geschmack
noch mit Holzspinen oder Holzextrake korrigiert. Der Machbarkeitsfantasie sind kaum Grenzen gesetzt.

Guter Wein entsteht anders. Fiir ihn werden in den Tagen der Weinlese die Trauben vom Rebstock
geschnitten, entweder von Hand oder durchaus auch mit der Maschine — in diesem Fall wird zuvor
eine negative Lese durchgefiihrt: Die schlechten Trauben werden manuell entfernt und fallen auf den
Boden, sodass nur die reifen, gesunden Trauben vom Vollernter erfasst werden. Handlese ist erst recht
ein Auswahlverfahren: Nur was gut ist, darf zu Wein werden. Keine Aufgabe fiir Anfinger. Die meisten
Weingiiter arbeiten immer mit den gleichen Erntehelfern zusammen, deren Erfahrung fiir die Produk-
tion von Qualitit entscheidend ist.

Nun beginnt bereits der Zerfallsprozess der Beeren, alles muss daher schnell gemacht werden. Aber
trotzdem sorgfiltig. Qualititsorientierte Winzer transportieren ihr Lesegut in kleinen Zwanzig-Kilo-
Kisten, damit sich die Trauben nicht gegenseitig durch ihr Eigengewicht zerquetschen und Saft austritt.

In Keller angelangt, tritt ein willkommener Helfer hinzu: Die Schwerkraft. Wie frither, als es noch keine
Maschinen und Pumpen gab. Seiteinigen Jahren werden neue Kellergebaude so angelegt, dass die Trauben,
Moste und Weine ihren Weg durch Gravitation von oben nach unten nehmen kénnen, ganz ohne
pumpen. Denn das Pumpen beschleunigt chemische und biologische Vorginge, denen der Winzer lieber
mehr Zeit geben mochte. Je langsamer der Wein entsteht, desto mehr langkettige Molekiile kénnen sich
bilden, die dem Ergebnis einen komplexen Duft und Geschmack geben. Es kommt hinzu, dass pumpen
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zu Druckunterschieden fithrt, und wihrend der Druckentlastung verlassen fliichtige Aromastoffe den
Wein, die der Winzer lieber darinnen gefangen sihe. Und weil Kellergebdude nicht aus beliebig vielen
Geschossen bestehen konnen, sind die Etagen miteinander durch Aufziige verbunden — wenn der Wein
also noch einmal nach oben soll, fihrt er bequem Lift, anstatt heraufgepumpt zu werden.

Grundsitzlich kann man aus weiflen Trauben nur Weifdwein, aus fast allen roten Trauben aber sowohl
weiflen Wein als auch Rosé und Rotwein keltern. Fiir WeifSwein wird nur der Traubensaft verwendet,
Rotweine dagegen werden mit den Beerenschalen verarbeitet, zumindest zeitweise. Denn in den Schalen
befinden sich Geschmacks- und Farbstoffe, auflerdem schiitzende Gerbstoffe, die Tannine.

Kommen die Trauben im Weingut an, so legt sie mancher Winzer erst einmal kurz in den Kiihlraum —
auf diese Weise simuliert er die Herbstkilte fritherer Jahrzehnte, die gewissermaflen als natiirliche Bremse
mikrobiologischer Vorginge fungierte. Sodann werden die Trauben maschinell entrappt: Sie werden von
den Stielen getrennt. Mancher Winzer verzichtet darauf und ldsst die Stiele, teilweise zumindest, bei der
nun folgenden Pressung dran; sie enthalten ebenfalls Tannine, die angenehm bitter schmecken kénnen —
wenn denn die Stiele reif sind, also nicht mehr griin. Um ihre Reife zu kontrollieren, kaut der eine oder
andere Winzer sicherheitshalber auf den Stielen herum.

Doch bevor die Beeren oder ganz gelassenen Trauben in die Presse kommen, wird noch ein weiteres
Mal nach minderwertigem Lesegut gesucht. Manche Winzer quetschen die Trauben vor dem Pressen
auflerdem noch an und lassen sie ein paar Stunden oder Tage auf den Schalen stehen, um Aromen aus
der Schale zu gewinnen. Meist werden sie wihrenddessen zum ersten Mal etwas geschwefelt, um eine zu
starke Oxidation zu vermeiden. In den Pressen der heutigen Qualititswinzer geht es ebenfalls schonend
zu; sie enthalten einen Ballon, der langsam aufgeblasen wird und den Beeren allmihlich den Saft ab-
presst — der tropft dann durch die perforierten Seitenwinde der Presse. Im Idealfall werden nur etwa drei
Viertel des Safts gepresst, der Rest bleibt im Presskuchen ungenutzt, da sonst zu viele Gerbstoffe in den
Wein kimen.

Der abgepresste Saft ist in diesem Stadium noch triib; um ihn zu kliren, existieren unterschiedliche
Verfahren, die letztlich alle darauf hinauslaufen, dass sich manche Stoffe absetzen, wihrend andere an
die Oberfliche der Fliissigkeit dringen — die in der Mitte befindliche klare Fliissigkeit wird abgezogen.

In manchen Weingiitern wird sie nun mit mechanischen oder gar chemischen Methoden noch schirfer
geklire, aber wer den verbliebenen Trubstoffen gentigend Zeit lisst, sich ebenfalls abzusetzen, und auch
in den folgenden Verarbeitungsstufen sorgfiltig arbeitet, muss das nicht unbedingt tun. Irgendwann
jedenfalls soll der Most in den Girbehilter. In Deutschland sind das iiberwiegend Stahltanks oder grofle
Holzfisser, die schon so oft benutzt wurden, dass sie keine Geschmacksstoffe mehr abgeben. Gleichwohl
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Fritz Keller hat sich in Baden einen der modernsten Weinkeller Deutschlands bauen lassen, in dem auf die
Schwerkraft statt auf Pumpen gesetzt wird. Quelle: Geis & Brantner, Freie Architekten bda GartenstraBe 23,
79098 Freiburg
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lassen sie winzige Mengen Sauerstoff durch — ein erwiinschter Effekt, der die Entstehung geschmacks-
relevanter, langkettiger Molekiile unterstiitzt.

Jetzt beginnen die Hefen ihre Arbeit. Sie stammen entweder von den Beerenoberflichen, also aus dem
Weinberg, oder traten irgendwie im Keller hinzu. Wenn der Winzer nun einfach darauf wartet, dass sie
ihr Werk beginnen, spricht man von Spontangirung. Er kann sie anregen, indem er die Temperatur im
Girbehilter so spezifisch auswihlt, dass die willkommene Hefepopulation vor den anderen bevorzugt
wird. In anderen Fillen hat der Winzer aus den Hefen seines Weinguts einen Stamm isoliert, mit dem er
den Most impft — oder er kauft sogenannte Reinzuchthefen zu. Und wieder dient die Temperaturrege-
lung dazu, diesen Hefen einen Startvorteil zu geben, damit sie alle anderen Populationen verdringen.
Heutige Spitzenwinzer verzichten auf weitere Mittel, die Hefen zu lenken; es gibt viele, die entspre-
chende Industrie lockt mit erstaunlichen Versprechen, bestimmte Geschmacksnuancen anzusteuern. So
entstehen Weine, denen man die Absicht anmerkt, »gemachte« Weine. Hefezellen sind einzellige Pilze
und verwandeln den im Most enthaltenen Zucker in Alkohol und CO,. Das Gas entweicht durch ein
Girrdhrchen, im Keller gluckert es hdrbar. Vergirt der Most in grofSen Behiltnissen schnell, entsteht viel
Wirme — dann muss der Winzer die Anlage kiihlen, denn je hoher die Girtemperatur, desto mehr Aroma
kann mit dem Girgas entweichen. Die Girung kann sogar kollabieren. Im Holzfass ist die Warmekon-
trolle schwieriger, aber es gibt Gerite, die ins Fass gehingt werden, und alles ist gut. Die Girung dauert
meist ein, zwei Wochen. In sehr kalten Kellern kann sie zwischendurch spontan zur Ruhe kommen und
beginnt erst im Folgejahr wieder. Dann dauert sie mehrere Monate und verlangt von demjenigen Winzer
starke Nerven, der solche Risiken eingehen will, um auflergewdhnliche Weine zu erzeugen. Stifle Weine
entstehen, indem die Girung von allein stehen bleibt oder durch Kithlung gestoppt wird.

Manchmal kommt der Weiflwein in das kleine Holzfass, Barrique genannt, das geschmacksverindernde
sowie weinstabilisierende Stoffe in die Fliissigkeit abgibt — diese Methode ist vorwiegend fiir Chardon-
nay geeignet, der freilich auch im Stahltank in fantastischer Qualitit erzeugt werden kann. Er ist dann
schlanker, mineralischer, frischer. Ist der Wein vergoren, bleibt noch einiges zu tun, bevor er in die
Flasche kann. Je nach Weintyp entscheidet der Winzer zunichst, wie er die Weine aus den verschiedenen
Fissern zu einer Cuvée miteinander vermischt. Auch reinsortige Weine aus einer Einzellage kénnen also
Verschnitte sein.

Oft muss noch einmal gefiltert werden — je nach herauszufischender Partikelgrofle werden unter-
schiedliche Filtertypen verwendet, oft nacheinander. Erst werden sichtbare Trubstoffe entfernt, sodann
mikroskopische Biopartikel wie zum Beispiel Bakterien, und zwar sehr zielgerichtet, weil es die heutige
Membrantechnik erlaubt, die Filteroffnungen prizise zu definieren. Das Entfernen von Mikroorga-
nismen heifft auch Sterilfiltration; sie dient dazu, junge Weilweine zu stabilisieren, die einen hohen
Zuckergehalt aufweisen und daher die ideale Nahrflussigkeit fiir Bakterien sind.

Esexistieren noch andere Methoden, Partikel zu entfernen, etwa durch mechanisches Binden und Absetzen.
In allen diesen Fillen besteht allerdings die Gefahr, dass auch wertvolle Geschmackskomponenten
verloren gehen. Spitzenwinzer verzichten mittlerweile auf zusitzliche Schénungsmethoden wie Kilte




oder Siurezugabe, mit denen die Bildung von Weinstein in der Flasche verhindert werden soll. Der
ist ein Salz der Weinsiure, das ausfillt und an den Flaschenboden sinkt. Der Vorgang hat keinerlei
Auswirkungen auf den Geschmack; Kunden mit Weinkenntnissen stort Weinstein nicht. Ubrigens: Je
weniger der Wein im Keller des Winzers bewegt wurde, desto mehr Kohlensiure kann er enthalten.
Wenn er nach dem Einschenken einige Blischen enthilt, ist das also ein gutes Zeichen.

In fast allen Fillen wird der Wein nun geschwefelt — aus diesem Grund steht auf den Etiketten der Hin-
weis fiir Allergiker »Enthilt Sulfite«. Schwefel verhindert, dass der Wein oxidiert und braun wird. Er
wirkt auch gegen mikrobiologische Verunreinigungen, die im schlimmsten Fall zu einer zweiten, unkon-
trollierten Girung in der Flasche fithren kdnnen oder Fehltone verursachen. RestsiifSe Weine enthalten
mehr, trockene WeifSweine weniger Schwefel. In jedem Fall ist der Schwefel, anders als oft behauptet
wird, kein Ausléser fiir Kopfschmerzen. Nur die sehr seltenen Schwefelallergiker sind da sensibel. Ein
Friihstiicksei enthilt im Ubrigen ein Vielfaches mehr an Schwefel als eine Flasche Wein.

SchlieBlich gelangt der Wein in die Abfiillanlage. Die muss prizise gesteuert werden: Nur eine bestimm-
te Menge Luft darf im Flaschenhals verbleiben, denn sie beeinflusst den Wein und seine Reifung; der
Verschluss muss unbedingt dicht sein; und schliefllich soll das Etikett sauber und ordentlich angebracht
werden.

Abgesehen von den eher selten gewordenen »Firbertraubenc, ist auch der Saft aus Rotweinreben farblos,
man kann aus ihm »blanc de noir« herstellen; die Farb- und Gerbstoffe, die sogenannten Anthocyane,
befinden sich in den Schalen. Das Erste, was der Winzer unternimmt, ist daher das »Einmaischen« des
(moglicherweise vorgekiihlten) Leseguts: Die Trauben kommen mit oder ohne die Rappen, je nach
Weinstil, in die Traubenmiihle, und es entsteht die Maische, die aus Saft, Fruchtfleisch und Hiuten,
zuweilen auch aus Stielen besteht.

Die Maischegirbehilter konnen offene Biitten aus Glasfaserkunststoff sein oder Holzbottiche, meistens
aber sind es Edelstahltanks. Sobald die Maische entweder nach Zugabe von Hefe oder von alleine zu
giren beginnt, bildet sich CO,. Das Gas treibt die Traubenschalen im Tank nach oben, wo sie den
sogenannten Tresterhut bilden. Unten setzt sich klarer Saft ab und oben die feste Maische: So entsteht
niemals ein roter Wein. Deshalb muss die Maische bewegt werden, um nach und nach die Farbstoffe
herauszuldsen. Das geschicht auf Spitzenweingiitern mittels miihseliger Handarbeit, denn das Wann,
das Wie und das Wie-oft muss meist auf jeden einzelnen Wein abgestimmt werden.

Wenn der Winzer Rosé erzeugen mochte, trennt er den Most oder einen Teil von ihm von der Maische
und erhilt so einen kupferfarbigen oder hellroten Saft. Auf diese Weise wird der verbliebene Most autkon-
zentriert, er wird intensiver. Das Verfahren heif§t Saignée, was so viel wie Aderlass bedeutet. Ein anderes
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besteht darin, rote Trauben weif§ zu keltern und vor der Girung Beutelchen hineinzuhingen, in denen
sich Beerenschalen befinden — eine legitime Methode, die aber weniger komplexe Rosés hervorbringt.

Allmihlich 18sen sich die Farb- und Gerbstoffe. Der Winzer muss nun auf das richtige Maf$ achten:
Er méchte gute Farbe, aber nicht zu viele bittere Gerbstoffe. Spitburgunder zum Beispiel hat diinne
Schalen und wenig Farbstoffe, aber durchaus viel Gerbstoff. Da hort der Winzer mit dem Extrahieren
lieber zu einem Zeitpunkt auf, wo die Farbe noch granat- und nicht tiefrot ist. Das macht auch nichts.
Die Bedeutung der Farbe wird tiberschitzt, sie ist das unwichtigste Rotweinmerkmal.

Die Maischegirung dauert in der Regel zwischen fiinf Tagen und zwei Wochen, in seltenen Fillen auch
bis zu vier Wochen. Dann wird der Wein von der Maische getrennt — das geht einfach, da das Frucht-
fleisch zerfallen ist und die Schalen nur diinne Hiute sind. Der iibrig gebliebene Trester wird schr
vorsichtig gepresst, um wenig Bitterstoffe herauszuldsen. Anschlielend entscheidet der Winzer, ob der
herbe Presswein verwendet, verkauft oder mit anderen Weinen verschnitten wird.

Fir Billigrotwein wird die Maische iibrigens erhitzt, um die Stoffe aus den Hiuten herauszuldsen. So
entsteht in der Tat roter Wein. Nennenswertes wird aber anschlieSend nicht daraus.

Nach der Maischegirung reift der Rotwein in Stahltanks oder in Holzfissern, und zwar fiir ein paar
Monate oder Jahre. Wihrenddessen wird der verdunstete Anteil immer wieder spundvoll ersetzt, und
der Kellermeister priift regelmif3ig, wie der Wein sich entwickelt. Im Friihjahr steigen auch im Keller die
Temperaturen, ab etwa zwolf Grad erwirmt sich der Wein, und es kommt die sogenannte zweite Girung
ins Spiel, auch malolaktische Girung oder biologischer Siureabbau (BSA) genannt. Dabei vermehren
sich Milchsdurebakterien, die auch im Sauerkraut oder Joghurt aktiv sind. Sie verwandeln die stark siu-
erlich schmeckende Apfelsiure (»Malumg, lateinisch fiir Apfel) in die milder schmeckende Milchsiure
(»Lac, lateinisch fiir Milch) und scheiden etwas CO, aus. Die »Malo« lisst den Wein runder, weicher,
buttriger und milder schmecken.

Aufgrund der langen Lagerzeit lagert sich Feintrub im Fassboden ab, und der Wein klart sich ein wei-
teres Mal. Manche Winzer verzichten daher auf Filtrierung und setzen zur Klirung lediglich Eiweif3,
Gelatine oder ein Tonmineral namens Bentonit ein. So entsteht ein Rotwein, der aromatischer ist als
ein gefilterter. Ungefilterte Weine weisen allerdings mehr Depot am Flaschenboden auf, und was sich
da als Gemisch aus Traubentrub, toten Bakterien, Stoffwechselprodukten und Weinstein absetzt, kann
dem Ungetibten durchaus einen Schrecken einjagen. Ist aber harmlos und ldsst sich durch umsichtiges
Dekantieren vom Glas fernhalten.

Andere Rotweine werden gefiltert, damit sie nicht biologisch umkippen, falls wihrend des Transports
oder im Keller zu hohe Temperaturen herrschten. Auch Rotwein wird vor der Abfiillung noch einmal ge-
schwefelt — allerdings weniger als Weiflwein, da er wegen der Gerbstoffe tiber einen gewissen Oxidations-
schutz verfiigt.
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Eine Sonderstellung nehmen Champagner, Sekt und andere Schaumweine ein (sie werden in allen
Weinregionen hergestellt). In ihnen ist CO, geldst, das bei Druckverlust, also wenn die Flasche gedffnet
ist, allmihlich entweicht. Wenn die Gasblischen an der Oberfliche im Glas zerplatzen, treten fliichtige
Aromabestandteile des Weins aus und treffen auf unsere Nasen — ein ganz eigenes Erlebnis, ebenso wie
das Prickeln auf der Zunge.

Fiir die Qualitit eines Schaumweins kommt es zunichst einmal auf den Grundwein an, aus dem er her-
gestelle wurde. Oft handelt es sich um eine Cuvée, also einen Verschnitt unterschiedlicher (oder auch
unterschiedlich gereifter) Weine. Auferdem ist die sogenannte Perlage maf8geblich: Erwiinsche ist, dass
die Blischen fein, regelmiflig und dauerhaft auftreten, wie eine Perlenkette. Da soll nichts sprudeln. Die
feinste Perlage entsteht, wenn der Hersteller die Methode der Flaschengirung wihlt, auch »traditionelle
Methode« genanng; sie ist fiir Champagner sogar gesetzlich vorgeschrieben. In Deutschland entstehen
cinige Rieslingsekte nach diesem Verfahren, sie kénnen umwerfend gut sein.

In diesen Fillen wird der fertige Grundwein in Flaschen gefiillt, zugegeben werden etwas Hefe sowie
eine geheimnisvolle Mischung, die meist Betriebsgeheimnis ist, in jedem Fall aber Zucker enthilt —
denn nun soll die Hefe diesen wieder umwandeln, in Geschmacksstoffe und vor allem in CO,. Die mit
Kronkorken verschlossenen Flaschen warten nun lange, manchmal viele Jahre lang, und zwar in kiihler
Umgebung, damit die Hefen ihr Werk nur allmihlich vollziehen — wie immer beim Wein ist es so, dass
verlangsamte Reifungsprozesse komplexere Molekiile und damit interessantere Aromen hervorbringen.

Gelegentlich werden die waagerecht lagernden Flaschen etwas bewegt, damit das Hefesediment nicht an
einer Stelle liegen bleibt. Zunehmend schrig und schliefilich kopfiiber gestellt werden sie erst im folgen-
den Schritt, wenn nimlich die zweite Girung abgeschlossen ist: Die Flaschen stecken im Riittelregal und
werden entweder von Hand oder maschinell immer wieder so gedreht, dass sich die abgestorbenen Hefen
und ihre festen Stoffwechselprodukte im Flaschenhals absetzen. In dieser Stellung verharren die Flaschen
noch einmal lingere Zeit, denn der Kontakt mit dem Sediment kann dem Wein zusitzliche Aromatik ver-
leihen. Irgendwann (den Zeitpunkt bestimmt der Hersteller nach Erfahrungswerten) ist aber Schluss; nun
wird der Flaschenhals vereist und der Kronkorken entfernt, sodass der Eispfropf mitsamt den Feststoffen
herausschief$t. Die Flasche muss aufgefiillt werden, der Vorgang heifSt Dosage, und wieder kommt eine
geheimnisvolle Fliissigkeit hinein. Manchmal einfach nur etwas vom gleichen Schaumwein, das Ergebnis
kann dann blitzsauber, frisch und elegant ausfallen, oder aber eine Priparation aus Siiffwein, Traubensaft
oder anderen fruchtsiifien Bestandteilen, um dem Getrank mehr Korper und Wucht zu verleihen.

Ein teures Verfahren. Es geht auch billiger, nur dann eben mit geringerer Qualitdt. Die zweite Girung
findet in solchen Fillen beispiclsweise zwar immer noch in Flaschen statt, die werden aber in Stahltanks
entleert, anschlieffend wird der Sekt in die endgiiltigen Flaschen gefiillt. Oder, noch simpler, anstatt eine
zweiten Girung abzuwarten, wird CO, in den Wein gepresst, und fertig. Derart produzierten Getrinken
ist eigentlich eine ordentliche Schorle vorzuzichen.




Wein girt und reift im Fass oder im Tank. So weit, so gut. Doch das ist beileibe nicht die einzige Alternative,
vor die sich der Winzer gestellt sicht, denn es kommt ein Rattenschwanz von Fragen nach dem Material, der
Grofle und der Form hinterher, und ebenso ein Strauf$ von Kriterien: Kosten, Risiken, Stilistik, Traditionen.

Wir diirfen annehmen, dass die historisch ersten Materialien der systematischen Weinbereitung kera-
misch waren. Diese Tradition wird heute in Italien, Griechenland und einigen osteuropdischen Gegen-
den fortgefithrt, wo der Most in eingegrabenen Amphoren girt; erste Amphoren sind auch schon bis
in deutsche Weinkeller vorgedrungen, etwa nach Wiirttemberg (fiir Sauvignon blanc). Immerhin eine
Methode, den Wein vor Temperaturschwankungen zu schiitzen.

Das gleiche Ziel verfolgten die aus gebranntem Stein gefertigten Zisternen des antiken Roms, in denen
der Wein lagerte. Eine Praxis, die noch im 19. Jahrhundert fast tiberall in Burgund anzutreffen war, denn
Stein ist ein schlechter Wirmeleiter, er schirmt den Wein daher ab. Weshalb der franzésische Chemiker,
Weinexperte und Politiker Jean-Antoine Chaptal in seinem 1801 erschienenen weintechnischen Haupt-
werk diese Idee weiterentwickelte und empfahl, Wein in Zementbehiltern giren zu lassen, die innen mit
Keramik ausgekleidet waren. Heute nimmt man dafiir Kunstharz. Betontanks im Keller, das ist ein Prinzip,
das sich auf einigen der besten Weingiiter der Alten Welt findet, namentlich im Bordelais und vor allem
in der Bourgogne. Isoliert von den Einfliissen der Auflenwelt, insbesondere vom Auf und Ab der Tem-
peraturen, reift der Wein darin vor sich hin. Probleme existieren dennoch. Etwa, wenn der Winzer eben
doch ein bisschen in den Prozess eingreifen und die Temperatur steuern will; aus einem Betontank die
Wirme abzufiihren, das ist kompliziert. Auflerdem lassen sich, von einigen sehr modernen Varianten abge-
schen, die Trumms nur schwer umhertransportieren, etwa im Falle eines Kellerumbaus. Wer Stahltanks
verwendet, hat es da leichter. Sie haben ihren Siegeszug in den sechziger Jahren des vergangenen Jahr-
hunderts begonnen. Allerdings laden sie auch dazu ein, die Weinbereitung technisch zu steuern. Kiihl-
und Wirmeschlangen lassen sich hineinhingen, auflerdem Sauerstoffdiisen oder Holzbretter (staves), die
den Geschmack verindern sollen. Es sind etliche GefifSe auf dem Markt, die aus mehreren Elementen
bestehen, durch die der Most allmihlich hinabbewegt wird, oder die eine Art Vorstufe zu industrieller Zen-
trifugentechnik darstellen — der manipulativen Fantasie sind da keine Grenzen gesetzt.

Jedenfalls sind heutige Stahllegierungen vollkommen unempfindlich gegen die korrosiven Substanzen
im Wein und geben auch keine relevante Menge Metall in die Fliissigkeit ab. Ein weiteres Plus des Stahl-
tanks ist sicherlich, dass er sich leichter reinigen ldsst als jedes andere Gefifs, abgesehen vielleicht von den
Plastiktanks. Die guten unter den Plastiktanks geben ebenfalls keine Substanzen in den Wein ab. Ihnen
gegeniiber hat Stahl eigentlich nur den Vorteil, dass er baulich stabiler ist.

Ja, aber: Das Holzfass, das gute alte Weinfass, was ist damit? Keine Sorge, es lebt. Was tibrigens auch
sein Problem ist, denn im Holz setzen sich unweigerlich Mikroorganismen fest, die den Weinfrieden
storen konnen. Und wenn nicht im Holz, dann im Weinstein: Grofle, vielfach verwendete Holzfisser
sind innen mit einer dicken Schicht Weinstein ausgekleidet, die sich von selbst gebildet hat; weil sie aber
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kristallin ist, weist sie eine riesige Oberflache mit unzihligen Nischen auf, in denen sich stinkende Pilze und
Ahnliches festsetzen konnen. Doch in solchen Kellern, in denen der Schidlingsdruck niche allzu hoch ist, die
gut beliiftet und von geeigneter Temperatur sind und deren Mannschaft alles, aber auch alles unausgesetzt
und picobello reinigt, konnen die traditionellen Grof3fisser geeignete Girbehilter sein. Der Aufwand ist al-
lerdings betrichtlich. Wasser allein gentigt oft nicht zur Reinigung, doch wenn Sodalésung, Reinigungsmittel
oder Heif§dampf benutzt werden, ist méglicherweise die Schicht aus Weinstein perdu, die auch ihre Vorteile
hat. Denn wenn das Fass schon dlter ist, verhindert der Weinstein, dass zu viel Sauerstoff ins Fass dringt.

Mit anderen Worten: Am praktischsten ist und bleibt der Stahltank. Doch es gibt Weine, die nach der
alkoholischen Girung im Tank oder sogar schon als Most in ein spezielles Holzfass miissen, und zwar in
das kleine, 220 bis 250 Liter fassende Barrique oder in seinen groffen Bruder, das in der Bourgogne oft
anzutreffende 400-Liter-Fass. Nach dem Barrique ist iibrigens das franzosische Wort Barrikade gebildet
worden: In der Tat waren Weinfisser ein wichtiger Baubestandteil der revolutioniren Straflensperren.

Je nachdem, wie neu das Barrique ist, gibt es mehr oder weniger Geschmacksstoffe an den Wein ab.
Vor allem aber leiten seine Holztannine einen mehrstufigen chemischen Prozess im Wein ein, der die
Tannine des Weins polymerisiert, sie also zu langkettigen Molekiilen verstrickt, die sein Geschmacks-
potenzial und seine Lebensdauer erhohen. Aulerdem, eben weil das Barrique klein ist, weist es viel
Oberfliche im Verhiltnis zum Volumen auf, es findet also eine Wechselwirkung mit der Umwelt statt.
Sauerstoff dringt ein, Wirme wird zu- oder abgefiihrt. Das kann am Ende den Wein verbessern. Ein
weiterer Vorteil besteht darin, dass sich der Wein mit kleinen Fissern in einzelnen Chargen behandeln
lasst, die spiter zu einer Cuvée zusammenkomponiert werden konnen.

Freilich, wer sich fiirs Barrique entschieden hat, ist damit noch nicht am Ende des Entscheidungsbaums
angelangt. Nun muss er nimlich noch wissen: aus welchem Holz, aus welcher Weltgegend? Klar, Eiche
hat sich als bestgeeignet herausgestellt, aber da gibt es verschiedene Sorten und, nun ja, Anbaugebiete.

Die Herstellung von Barriques ist eine Wissenschaft fiir sich. Allein schon die Art und Weise, wie der
Baum zerschnitten und das Brett gerissen und geschnitten wird, wo und wie anschlieflend das Holz
lagert (Regen zum Beispiel wischt unangenehm harte Tannine aus), wirkt sich auf die spatere Qualitit
aus. Wenn die Holzlatten zu einem Fass gefiigt werden, muss dessen Inneres erhitzt werden, damit alle
Spalte schlielen; das Werkzeug ist Feuer, es flimmt das Holz, und ein Effekt wie beim Toastbrot ent-
steht, man spricht auch vom Toasten: Barriques weisen unterschiedliche Grade des Toastings auf, die
wiederum auf den Wein einwirken, mal schirfer, mal sanfter.

Schlief8lich muss noch entschieden werden: Wie viele Anteile des Weins sollen in neuen, wie viele in ge-
brauchten Barriques ausgebaut werden, also solchen Fissern, die nur noch wenige Inhaltsstoffe abgeben?
Und vor allem: Wie lange bleibt der Wein darinnen? Die Wissenschaft gibt darauf wenig Antwort, trotz
der vielen Doktor-, Diplom- und Forschungsarbeiten zum Thema. Zu viele Faktoren sind zu beriicksichtigen.
Ein guter Winzer hat da im Wesentlichen zweierlei Kriterien: seine Erfahrung und eine geftihlsmiflige Ahnung
davon, was in seinen Fissern noch alles geschehen wird.






