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Serie
Das Betonei

Die Basis fiir einen Spitzenwein wird ,zu
90 bis 95 Prozent im Weinberg gelegt, das
Behiltnis, in dem er ausgebaut wird, ist
nur eine Stellschraube* Das sagt Ludwig
Knoll, Chef des renominierten Warzbur-
ger ,Weingut am Stein®, und nur wenige
inser haben mit dieser Stellschraube so
frith und so ausgiebig experimentiert wie
er. Sowar Knoll zum Beispiel vor zehn Jah-
xen einer der ersten Winzer hierzulande,
der Betoneicr ausprobierte. Bis heute sind
sie selten in Deutschland, franzsische
und spanische Weinbauern nutzen diese
Art des Ausbaus viel ofter. Knoll ist liingst
iiberzeugt davon, dass die Lagerung in den
‘mannshohen stylischen Ungetiimen sei-
nem Wein guttut. Und wenn er davon
schwirmt, dann wird es esoterisch: Beton-
cier seien in der Form des goldenen
Sehaes ufgbat, el o, rudem sei
L

Nicht zu fassen

Die Behiltnisse, in denen Winzer ihre Weine ausbhauen, werden immer
exotischer. Was bringen Betoneier, Amphoren oder Granitfasser?

m Anfang ist Wein wie ein

VON PATRICK HEMMINGER um erkiirt i i - sache verdankt, dass er in einem zylindrischen statt in
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Beispiel Holzfés-  In der Tat verleihen die Gebinde abseits des Stahi-
Diamant. Der Winzer hat die Trauben gele-  ser Machart, phoren,  tanks demn Weln meh Komplex!ht und Strultu, Aro-
Betoneier und h Granitfisser. Und

sen, inden
Tiefoellon im Mot haben den fucker AL
kohol umgewandelt. Doch wohin nun mit
dem Saft, aus dem ein guter Tropfen werden soll? Das
einfachste ist ein neutraler Tank aus Edelstahl: Er st
leicht zu reinigen, und die Temperatur im Innern lisst

bens, beidis emmbgliche dem Wein eine
harmonischere Entwicklun
Das alles mag schrig Kingen, ist aber
Teil seiner biodynamischen Philosophie.
Winzer, die biodynamisch arbeiten, setzen
auf ein spirituelles Versténdnis von Natur
~ alles streng nach dem Anthroposophen
Rudolf Steiner. Knoll benutzt die Betoneier
gerne fir seine Spitzenrieslinge und -silva-
ner. Jede Rebsorte habe ihre eigenen Aus-

Amphore dagegen vertrigt er nicht. Seine
Séurestruktur geht dann mit den Gerbstof-
fen in eine unschine Bitterkeit tiber Die
Wirkung des Betoneis erklirt der frinki
sche Winzer so:, Es gibt im Ei eine kreisen-
de Stromung wihrend und nach der G:
rung, weil es in der Mitte etwas wirmer st
und bis in den Winter so bleibt, wahrend
der Keller sich abkiiht*.
Weinwissenschafter Michael Zinglein
sieht das alles ein wenig niichterner: , Die-
se Bewegung im Ei Tset sich nicht bele-
gen* Uberhaupt sei bei den Methoden der
Biodynamie viel Glaube dabei., Trotzdem
finde ich es super, wenn die Winzer so et-
was ausprobieren’, betont Zinglein. Die
Andersartigkeit der Weine fiihrt der For-
scher aber eher auf die geringe Wirmeleit-
fihigkeit von Beton zuriick. Der Most
kithlt im Herbst langsamer ab und er-
wirmt sich im Frihjahr langsamer. Und
das hat Einfluss auf den Wein. Er wird run-
der, voller und komplexer. Die Weine, die
Knoll macht, sind am Ende sehr punsusch
Fruchtnoten halten sich im Hint
krutrige und salzige Noten Gomieron.
Man kann iiber den goldenen Schnitt des
Betoneis denken, was man will, Tatsache
ist: Kritiker loben die Qualitit von Knolls
‘Weinen Jahr fiir Jahr.

Die Amphore

Amphoren kennen die meisten hiichstens
aus den Asterix-Comics. Dabeiwerden die-
se bauchigen Gefifie aus Ton schon seit
7000 Jahren im Weinbau verwendet. Sie
werden in die Erde eingegraben und mit
Bienenwachs abgedichtet. Oben drauf
kommt ein Deckel. So gelangt nur wenig
bsgarkeln Saetsoftanden Wer, Exper-

acl Zinglein kann diesem Ausbau-
il elmges abgewinnen: ,Der Vorteil der
Methodeist, dass man dem Wein Zeit gibt.
Maniberlisst ihn den Jahreszeiten und ih-
ren ler Wein

Nur: ein.
meistens nicht. ,Wenn man etwas Besonderes haben
will, kommt man um die anderen Gebinde nicht her-

war ich mit Kommilitonen in Georgien un-
terwegsund wir haben unssehr dardber ge-
wundert, dass die Winzer Amphoren ver-
wenden. Wie hochniisig, wie eindimensio-
nal und wenig offen wir damals waren’,
sagt er. Zu jener Zeit galt in Deutschland
Reintonigkeit und damit leider oft auch
Einténigkeit des Weins als Qualititsmerk-
annende haben wir ausge-

oll.
Seine Amphoren, die er im Boden ein-
st fassen je 500 Liter (siehe Foto oben).
Er: ﬁ]lltslelm Herbst mit Silvaner, der noch
auf der Maische liegt, auf dem Brel aus

ticlen und Sténgeln. Ein

nd das.

ganz ohne technische Hilfsmittel.

lie
gem Dann verschncidet er den fertigen

Der Witrzburger Ludwig u
den Winzern, die sich fiir den Ausbau in
Amphoren begeistern konnen. Allerdings

Weinen. ,Ein reiner Am-
ph renwein wire den meisten wohl doch

xiumter ein, rur-
teile iiber Bord werfen musste: ,Vor mehr
als 30 Jahren, als ich Weinbau studierte,

2 kease’,sagt Kol D o achmecks
dem

icht Sofor: 7 vicle Gerbstotfe, 7u e,
zu wenig Fruchtaromen.

ihre Vielfalt wiichst, denn die Winzer verfallen beim
Ausbau ihrer Weine auf immer exotischer anmutende

ne wlchuge Einschrinkung: Nicht jedem Tmpfen tue

Das Granitfass

Auf dem Weingut Emil Bauer & Sohne in
der Stdpfalz schwren sie auf Fiisser aus
Granit. Kellermeister Alexander Bauer be-

chen Ausbausti,  Da habe ich mir gesagt
iere es*, erzihlt er. Inzwischen
isst er die Rieslinge aus seinen besten La-
gen in diesen Fassern reifen. Damit lasse
sich die Mineralitat der Weine besser her-
ausarbeiten. , Die Weine werden fast spro-
de, gehenins Salzige, sind sehr kuhl, genad-
linig und schlank", sagt Bauer. Lej

gleichen Wein in Edelstahl, nivickol sih
dieser dem palzischen Winzer zufolge

Behltnisse. rletzt-

rliert, wenn ich ihn da

Reb-

weﬂen lange Phasen des Ausprobierens voraus. Und

emWem seine filigrane smxsuknunmsachhch derm—

hmemlege, der wird erschlagen von der zusiitzlichen
Aromatik Ein grofier Wein, so nennt man Wem

s perfeks gereiien und gesunden, sorgeam gelese-

nen Trauben gekeltert ist, profitert aber davons v

wird noch grofier

Der Wiirzburger Winzer
Luduwig Knoll (1i.) lsst seinen.
Riesling im Betonei reifen.
Weine aus Amphoren schmecken
herber, die aus Granitfissern
Jruchtiger. Holzfisser
eignen sich fiir Experimente.
FOTOS: STEFAN SCHOTE, INAGO,STEINFASS.OF
- WALLWAYER, WITTENAUER, WAURITIUS

anders, namlich deutlich
fruchtbetonter.
farum das o ist, bleibt unklar. Wein-
hau-Torscher Michzel Zinglin uen
sicheher:
abspilt, st wissenschattich nicht nach-
vollziehbar* Zénglein hat dic Erfahrung ge-
‘macht, dass es Winzer gibt, bei denen sich
Granit_ auswirkt und bei anderen eben
nicht. Begriinden lasse sich auch das nicht:
/Aber wenn sich Effekte zeigen, dann sind
die auch hier auf o Wirmeleitfi-
higkeit zuriickzufithren* AuSerdem sind
die Steine nicht ganz dicht, sondern etwas
pords. Ahnlich wie in einem Holzfass
kommt der Wein so minimal mit Sauer-
stoff in Kontakt. Das lisst ihn komplexer
und vielschichtiger werden ~ und kann
den Geschmack verbessern.

Das Holzfass

Der Klassiker ist nach wie vor das Holz-
fass, die meisten Winzer nutzen es. Jelei-
ner ein Fass, desto deutlicher st sein Ein-
flussauf den Wein. Das Kleinste st das so-
genannte Barrique mit 225 Litern, die
groten fassen mehrere Tausend Liter
Zum einen gibt das Holz Gerb- und G

schmacksstofte anden Weinab, aumande.
ren kommt er so minimal in Kontakt mit
Sauerstoff, da das diinne Holz der Fasser
nichtvolligluftdicht ist. Wiestark diese Ef-
fekte sind, hiingt von mehreren Faktoren
ab: von Grofie, Alter und dem sogenann-
ten Toasting des Fasses. Wahrend der Her-
stellung werden die Holzteile der Bar-
riques tiber Feuer erhitzt, um sie leichter

raum fiir Experimente st grof. ,Bei leich-
terem Toasting entsteht zum Beispiel Eu-
genol, das riecht nach Nelken, oder Vanil-
1in*, sagt Michael Zinglein. ,Je dunkler ge-
toastet wird, umso stirker sind Noten von
Tee, Kaffee, Leder oder Schokolade.*
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