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DIE KELTERUNG

HANSJORG BEUTTER

1 Von der Traube zum Wein

An dieser Stelle soll der Weg der Traube verfolgt werden, den sie unter der Obhut des
Beblenheimer Winzers bis zur Verwandlung in typischen Elsdasserwein nimmt. Sie ver-
lasst den Rebberg in grossen Behaltnissen aus Holz oder Kunstoff, Karrenbutten, welche
im Betrieb in einen heutzutage meist metallenen, rostfreien Abtropfbehalter entleert
werden. Dieser ist mit einer sich drehenden Schraube versehen, welche das Lesegut
mahlt, also den Saft der Traube freisetzt, ohne die Stiele und die Kerne zu verletzen.
Die so entstandene Masse, die Maische, wird fortwahrend mittels eines Kunststoffschlau-
ches in die Trotte, die Traubenpresse, abgesogen. Der durchsichtige Schlauch lasst erken-
nen, wann das Wasser erscheint, das zu Ende des Vorgangs beigegeben wird und den
Unterdruck aufrecht erhalt. Dadurch kann man die Pumpe rechtzeitig ausschalten (Abb. 1).

Die Ausnahme in der Weinbereitung von Beblenheim, die Rotweinkelterung, die der
“Rosé'’ Pinot-Noir erfahrt, unterscheidet sich im wesentlichen nur zu Beginn des Pro-
zesses von der hier beschriebenen Weissweinbereitung. So verbleibt der Pinot-Noir, nach-
dem er in der Rabbel gemahlen wurde, als Maische fiir einige Zeit in einem speziellen
Tank. Je nach dem Sauregehalt der Trauben entfernt der Winzer die Kamme oder be-
lasst sie zur Erhohung der Gerbsaure in der Maische. Diese wird nun auf 37 Grad Celsius
erwarmt und etwa einen Tag lang so behalten. Wesentlich ist hier die Abgabe von rotem
Farbstoff der Traubenhaute in den Most; je langer dieser Vorgang bemessen wird, umso
dunkler wird der Wein. Mit etwas weniger stark schwefliger Saure wird der Pinot-Noir
ebenfalls nach dem Mahlen eingebrannt. Erst jetzt kommt die Maische in die Presse. Die
weitere Verarbeitung ist der Weissweinherstellung sehr ahnlich.

Nunmehr in der Trotte, lasst der Winzer das gemahlene Lesegut zum Abtropfen einige
Zeit stehen, wobei er darauf achtet, dass der ganze Vorgang des Trennens von Saft und
Festbestandteilen — Stielen und Kernen — maoglichst rasch vor sich geht, da vor allem
unter Einwirkung von Sauerstoff schadliche Oxydationen auftreten konnen, die dem
Wein sehr abtraglich sind. Dagegen schadet die Faulnis der Trauben der Weinbereitung
nicht, da sie bei der Entschlammung ausgeschieden wird. Wahrend der Winzer normaler-
weise die Gescheine (= Bliitenstande) der Seitentriebe — Wintertroller — nicht verwendet,
konnen diese in sonnenreichen Jahren beigefiigt werden, da die Trauben dann sehr reif
sind und ihnen somit eine gewisse Saure fiir den Wein erhalten bleibt.

Die Trotten konnen auf unterschiedliche Druckstufen eingestellt werden. In einem ersten
Pressvorgang wird mit geringem Druck jener Most gewonnen, welcher von sehr hoher
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Qualitat ist. Er wird separat zur Garung gebracht und dient zur Gewinnung von wettbe-
werbsfahigem Spitzenwein. Auch die zweite, mit grosserem Druck durchgefiihrte Pressung
ergibt sehr guten Wein; er ist allerdings fir Wettbewerbe nicht mehr geeignet, da er
“harter”” ist.

Kann die Lese schon in den Biitten oberflachlich leicht sulfitiert werden, um eine Oxyda-
tion zu vermeiden, setzt der Winzer dem Most, welcher von der Presse in einen zuvor
sorgfaltig gereinigten Behalter gelangt, nochmals fiinf bis zehn Gramm Schwefeloxyd
pro Hektoliter bei. Der Most wird nun wahrend 24 Stunden in diesem direkt unter der
Presse angeordneten Behaltnis belassen. Falls von der Pressung ein Rest Most Ubrig bleibt
— 130 kg Trauben ergeben ungefédhr 100 | Wein — und das Volumen des Behaltnisses
nicht ausreicht, wird dieser in ein separates Fass gegeben und spater zum Erhalt einer
edlen Art “Edelzwicker’” mit einer anderen Traubenmostsorte vermengt.

Hat sich nach ein bis zwei Tagen der Schlamm, ‘“Bourbe’’, gesetzt, wird das “Flissige”
in ein Holzfass abgesogen. Der Schlamm wird mit einem Schieber, “Grugg”, in einen
weiteren Behalter befordert, ein separates Fass, wo er zur ““Coupage’’, einem “Zwicker”,
reift.

Der zur Garung in ein Holzfass gebrachte Traubenmost verlangt die Erfiillung einer
Reihe von aufwendigen Vorbereitungen, sowohl hinsichtlich der Qualitdt des Kellers
wie auch der Lagerung. Schon vor der Lese werden die Holzfasser, runde und ovale
“Elsasser foudre’ (Abb. 1), mit Wasser gefiillt, um Dichtigkeit zu garantieren. Die Keller-
temperatur sollte sich stets zwischen 8° C und 14° C halten, und eine ganzjahrige ge-
nigende Luftfeuchtigkeit ist unerlasslich, um Risse in den leeren Fassern zu vermeiden.
Im Keller wird heutzutage oft eine Ventilationsanlage installiert, welche den Zugang

trotz der Hefedampfe (CO,) ermdglicht. Friher wurden zu diesem Zweck stets alle
Tiren offen gehalten.

Bevor nun der Traubenmost in das Holzfass gelangt, wird dieses mit brennendem Schwe-
fel abgeflackt — ““Schwawl drii hangge’’. Danach wird es hochstens bis auf 3 - 5% des
Volumens gefiillt, was eine langsame Garung gewahrleistet. Nach ungefahr acht Tagen
wird die Zuckerung, ‘“'Chaptalisation”, vorgenommen. Mit der Zugabe von Zucker —
nicht Zuckerwasser! — kann der Alkoholgehalt des Weines erhoht werden. Dies beruht
auf der chemischen Reaktion wahrend der Garung: '

C6H1206 e 2CQH5OH + 2C02
Traubenzucker Aethylalkohol Kohlendioxyd

Der Traubenmost setzt sich hauptsachlich zusammen aus Trauben- bzw. Fruchtzucker
(durchschnittlich 18,07%) und Wasser (80%) sowie den ebenfalls bedeutungsvollen
Anteilen an Apfel- (0,64%) und Weinsdure (0,09%), an Mineral- (0,32%) und Stickstoffen
(0,11%) sowie an Karbolsdure (0,03%) und Pottasche (0,37%). Durch Zuckerung kann
der natiirliche Prozess der Garung gegebenenfalls beeinflusst werden. Zucker wird in einen
Karrenbutten gegeben, dort mit jungem Wein vermischt und als Losung zurlick ins Fass
gebracht. Zur genauen Mengenbestimmung des beizufiigenden Zuckers muss der Fass-
inhalt genau errechnet werden kdnnen. Durch die “Chaptalisation’” nimmt das Volumen
des Weines geringfligig zu, was bei der Abfiillung beriicksichtigt werden muss. Im Laufe

der Garung verliert der Wein indessen ein halbes bis ein ganzes Prozent Alkoholgehalt
an die Cluft.
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Abb. 7 Im "hintersten Keller”.

Der Wein bleibt nach der Zuckerung weitere drei Wochen in einem nicht ganz gefiillten
Fass; darauf wird er in ein gefiilltes abgesogen. Die Drusse, das sich nochmals vom geklar-
ten Wein setzende Material, muss der Genossenschaft abgegeben werden, wo sie zu Rein-
alkohol verarbeitet wird.

Bis im Februar wird nun der Wein gelagert. Danach filtert ihn der Winzer mit Kieselgur.

Der Wein ist nun geklart, bleibt bis zur Abfiillung in Flaschen in einem vollen Fass und
wird gegebenenfalls nochmals leicht geschwefelt. Vor dem Abfiillen in Flaschen, das
maschinell geschieht, wird nochmals gefiltert, friher mit Asbest, heute mittels eines
Zellulosefilters (Abb. 2).

Der Wein wird frilhestens im Mai des der Lese folgenden Jahres, spatestens vor dem
nachsten ““Herbst”, in Siebendeziliterflaschen — “flGtes’”” — bzw. Literflaschen fiir den
Tischwein eingefillt. Will der Winzer den Zeitpunkt des Abfillens vorverlegen, setzt er
das Fass der Kalte aus — oft im Frost —, so dass sich die Entsauerung beschleunigt und
der Weinstein rascher absetzt. Allgemein wird festgestellt, dass langer gelagerte, edlere
Sorten mehr Weinstein absetzen.

Der Trester, der Rickstand an Festmaterialien beim Pressvorgang, wird zu “Marc de
Gewiirztraminer” und “’Marc de Muscat’” verwertet. Die Stiele der Gescheine werden
entfernt, indem der Trester mittels eines in einen Holzrahmen gespannten Gitters ge-
siebt wird. Sowohl in Burgund wie in der Champagne konnen die Stiele miteingebracht
werden, im Elsass scheint jedoch der Anteil an Gerbsaure dabei zu hoch zu werden. Die
Winzer werden vom Syndikat dazu angehalten, vermehrt Schnaps zu brennen. Die restli-
chen Riickstande schliesslich werden dem Boden wieder zugefiihrt.
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2 Rings um die Kelterung

Die Beblenheimer Winzer blicken auf eine jahrhundertealte Erfahrung in der Kelterung
ihrer Weine zurlick. Missig, hier zu erwahnen, dass die Weingewinnung stets Neuerungen
erfahren hat, nie jedoch in dem Ausmass wie seit dem Ende des Zweiten Weltkriegs bis
zum heutigen Tag. Von Hand bediente Holzpressen, wie sie heute mancherorts in Beblen-
heimer Degustationskellern zu bewundern sind, gehoéren unwiederbringlich der Ver-
gangenheit an. Aus einem vormals relativ unbekannten Weingebiet kommt heute Elsdsser
Spitzenwein.

Zu den von Generation zu Generation weitergegebenen Kniffen, die erst die Geschmacks-
nuancen des Weines von Winzer zu Winzer ausmachen, kommt heutzutage ein immer
grosseres Mass an wissenschaftlichen Erkenntnissen der Versuchsstationen und Laborato-
rien zur Anwendung. Technische Hilfsmittel erlauben eine stets minutiosere Kontrolle
uber den Garungsprozess und die Lagerung.

In Winzerschulen (Rouffach, Geisenheim) kann sowohl ganztagig wie auch berufsbe-
gleitend eine Aushildung absolviert werden, die den Schiiler mit den neuesten Techniken,
Mitteln und Anbaumethoden des Weinbaus vertraut macht. Stehen vor allem der Beb-
lenheimer Weinbaugenossenschaft samtliche Geratschaften zur Verfligung, die eine opti-
male Weingewinnung garantieren sollen, halt der Privatwinzer zusatzlich Feinheiten aus
personlicher Erfahrung hoch. Der Genossenschafter ist iberzeugt, mit seinen Mitteln
den bestmoglichen Wein zu gewinnen, aber auch der Privatwinzer, der Spitzenwein von
bestimmten Anbaugebieten separat keltert. Dieser natiirliche Wettstreit, der wohl keinen
Sieger kennt, findet ebenso auf Dorfebene statt. Beblenheimer Wein ist gut — davon
sind die Winzer und deren Kundschaft iberzeugt, und zahlreiche Auszeichnungen unter-
mauern es; er ist ebenso gut wie derjenige von Ribeauvillé oder Riquewihr, allenfalls
zu unrecht weniger bekannt. Wird in den genannten Orten, von Feinheiten abgesehen,
auf dieselbe Weise gekeltert, so stimmt dies im Vergleich mit dem ibrigen Frankreich
nicht mehr. Gegeben durch die geographischen und klimatischen Verhaltnisse, benotigt
die Traube hier langere Zeit zur Reifung als in siidlicheren Gebieten; dieser langen Reife-
zeit schreibt man das besonders starke Aroma der Elsasser Weine zu. Bisweilen kann es
in sonnenarmen Jahren vorkommen, dass die oben erwahnte Zuckerung angewandt wird,
weil der natirliche Traubenzucker zu gering ist. Der Stolz — und die Bestimmungen —
lassen allerdings keine Nasszuckerung zu, wie sie in der deutschen Nachbarschaft vorge-
nommen wird. Der Sauregehalt elsassischer Trauben ist immer genigend gross, so dass auf
Beigaben von Weinsdaure verzichtet werden kann — im Gegensatz zu Gebrauchen im
ubrigen Frankreich und in der Schweiz.

Selbstredend existiert eine Kontrollinstanz, die die Kelterung reglementiert. Die Winzer
sind stolz darauf, eine solche eigens ins Leben gerufen zu haben. Die “’Syndicats
Viticoles” erteilen nach chemischen Analysen und Degustationen die Auszeichnung
“\VDQS"” (Vins délimités de qualité supérieure). Die ““Syndicats Viticoles” wiederum
unterstehen dem “Institut National des Appelations d‘Origine” (“INAO") und dem
“Institut des Vins de Consommation Courante’”. Die beiden letztgenannten leisten
beinahe identische Arbeit.
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Gefiillte Karrenbiitten werden entleert
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Abb. 2 Von der Traube zum Wein.
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Abschliessend sei eine Tabelle angefiihrt, die den Wein der verschiedenen Rebsorten nach
Zucker-, Alkohol- und Sauregehalt aufschliisselt:

Tab. 1 Zucker-, Alkohol- und Sauregehalt des Weins verschiedener Traubensorten.

Zucker Alkohol Séaure
(g/| Most) (Vol. %) (g schwefl.Saure/l)
Chasselas 180 - 190 10,5-11,5 4,0-5,0
Sylvaner 180 - 190 105-11,5 5,0-6,0
Muscat Ottonel 195 - 205 11,5-12,0 4,5-5,5
Pinot blanc 195 - 215 11,5-125 45-5,5
Auxerrois 195 - 215 11,6-12,5 4,0-45
Riesling 195 - 215 11,5-12,5 5,5-6,5
Pinot noir 205 - 220 12,0-13,0 4,0-5,0
Pinot gris 220 - 235 13,0-14,0 45-5,5
Gewlirztraminer 220 - 235 13,0-14,0 3.5-45
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