
Da s Hol z f a s s

DerKlassikeristnach wievordasHolz-
fass,diemeistenWinzernutzenes.Jeklei-
nerein Fass,destodeutlicheristsein Ein-
flussaufdenWein.Daskleinsteistdasso-
genannte Barrique mit 225 Litern,die
größten fassen mehrere Tausend Liter.
Zum einen gibtdasHolzGerb-und Ge-
schmacksstoffeandenWeinab,zumande-
ren kommtersominimalin Kontaktmit
Sauerstoff,dadasdünneHolzderFässer
nichtvölligluftdichtist.WiestarkdieseEf-
fektesind,hängtvon mehreren Faktoren
ab:von Größe,Alterund dem sogenann-
tenToastingdesFasses.WährendderHer-
stellung werden die Holzteile der Bar-
riquesüberFeuererhitzt,um sieleichter
biegen zu können.Von derStärkedieses
„Toastens“hängtderGeschmack ab,der
an den Wein abgegeben wird,derSpiel-
raumfürExperimenteistgroß.„Beileich-
teremToastingentstehtzumBeispielEu-
genol,dasriechtnach Nelken,oderVanil-
lin“,sagtMichaelZänglein.„Jedunklerge-
toastetwird,umsostärkersindNotenvon
Tee,Kaffee,LederoderSchokolade.“

Di e Amphor e

Amphoren kennen diemeisten höchstens
ausdenAsterix-Comics.Dabeiwerdendie-
se bauchigen GefäßeausTon schon seit
7000 Jahren im Weinbau verwendet.Sie
werden in dieErdeeingegraben und mit
Bienenwachs abgedichtet. Oben drauf
kommtein Deckel.Sogelangtnurwenig
bisgarkeinSauerstoffandenWein.Exper-
teMichaelZänglein kann diesem Ausbau-
stileinigesabgewinnen:„DerVorteilder
Methodeist,dassmandemWein Zeitgibt.
ManüberlässtihndenJahreszeitenundih-
renTemperaturen.DadurchwirdderWein
amEndestabilerundlanglebiger.“Unddas
ganzohnetechnischeHilfsmittel.

DerWürzburgerLudwigKnollgehörtzu
den Winzern,diesich fürden Ausbau in
Amphoren begeistern können.Allerdings
räumterein,dasserersteineMengeVorur-
teileüberBord werfen musste:„Vormehr
als30 Jahren,alsich Weinbau studierte,

warichmitKommilitoneninGeorgienun-
terwegsundwirhabenunssehrdarüberge-
wundert,dassdieWinzerAmphoren ver-
wenden.Wiehochnäsig,wieeindimensio-
nalund wenig offen wirdamalswaren“,
sagter.Zu jenerZeitgaltin Deutschland
Reintönigkeitund damitleideroftauch
EintönigkeitdesWeinsalsQualitätsmerk-
mal.„AllesSpannendehaben wirausge-
klammert“,bedauertKnoll.

SeineAmphoren,dieerim Boden ein-
lässt,fassen je500 Liter(sieheFotooben).
ErfülltsieimHerbstmitSilvaner,dernoch
aufderMaische liegt,aufdem Breiaus
Schalen,Kernen,Stielenund Stängeln.Ein
Dreivierteljahrlässteralleszusammenlie-
gen.Dann verschneideter den fertigen
WeinmitanderenWeinen.„EinreinerAm-
phorenwein wäreden meisten wohldoch
zu krass“,sagtKnoll.Denn derschmeckt
dem unerfahrenen Weintrinkermeistens
nichtsofort:zu vieleGerbstoffe,zu herb,
zuwenigFruchtaromen.

v on p a t ri c k he mmi nge r

A m AnfangistWein wieein ungeschliffener
Diamant.DerWinzerhatdieTrauben gele-
sen,indenKellergebrachtundgepresst.Die
HefezellenimMosthabenden ZuckerinAl-
koholumgewandelt.Doch wohin nun mit

dem Saft,ausdem ein guterTropfen werden soll?Das
einfachsteistein neutralerTank ausEdelstahl:Erist
leichtzu reinigen,und dieTemperaturimInnern lässt
sichgutkontrollieren.Nur:eingroßerWeinentstehtso
meistensnicht.„Wenn man etwasBesondereshaben
will,kommtman um dieanderen Gebindenichther-

um“,erklärtMichaelZängleinvonderBayerischenLan-
desanstaltfürWeinbauimfränkischenVeitshöchheim.

DieanderenGebinde–dassindzumBeispielHolzfäs-
serverschiedenerGrößeundMachart,Ton-Amphoren,
Betoneierund BetontanksoderauchGranitfässer.Und
ihreVielfaltwächst,denn dieWinzerverfallen beim
Ausbau ihrerWeineaufimmerexotischeranmutende
Behältnisse.Wasdasgenaubringt,istnichtimmerletzt-
gültigzubeurteilen.DenndasZusammenspielvonReb-
sorteundBehältnisistvielschichtig,Erfolgengehenbis-
weilen langePhasen desAusprobierensvoraus.Und
selbstKennerdürftensichschwertun,zubeurteilen,ob
einWeinseinefiligraneStilistiknuntatsächlichderTat-

sacheverdankt,dasserin einemzylindrischen stattin
einemrechteckigenBetontankausgebautwurde.

In derTatverleihen dieGebindeabseitsdesStahl-
tanksdemWeinmehrKomplexitätund Struktur,Aro-
menundGeschmacksnoten.Allerdingsgibtesauchei-
newichtigeEinschränkung:Nichtjedem Tropfen tue
derWinzerdamitetwasGutes,sagtWeinwissenschaft-
lerZänglein:„EinkleinerWeinverliert,wennichihnda
hineinlege,derwird erschlagen von derzusätzlichen
Aromatik.“Ein großerWein,sonenntman Wein,der
ausperfektgereiften und gesunden,sorgsam gelese-
nen Trauben gekeltertist,profitiertaberdavon:„Er
wirdnochgrößer.“

Da s Be t one i

DieBasisfüreinen Spitzenwein wird „zu
90 bis95ProzentimWeinberggelegt,das
Behältnis,in dem erausgebautwird,ist
nureineStellschraube.“DassagtLudwig
Knoll,Chefdesrenommierten Würzbur-
ger„Weingutam Stein“,und nurwenige
Winzerhaben mitdieserStellschraubeso
früh und soausgiebigexperimentiertwie
er.SowarKnollzumBeispielvorzehnJah-
ren einerderersten Winzerhierzulande,
derBetoneierausprobierte.Bisheutesind
sie selten in Deutschland,französische
und spanischeWeinbauern nutzen diese
ArtdesAusbausvielöfter.Knollistlängst
überzeugtdavon,dassdieLagerunginden
mannshohen stylischen Ungetümen sei-
nem Wein guttut.Und wenn er davon
schwärmt,dannwirdesesoterisch:Beton-
eier seien in der Form des goldenen
Schnittsaufgebaut,erklärter,zudem sei
dasEieinSymbolfürdenUrsprungdesLe-
bens,beides ermögliche dem Wein eine
harmonischereEntwicklung.

Dasallesmagschräg klingen,istaber
Teilseinerbiodynamischen Philosophie.
Winzer,diebiodynamischarbeiten,setzen
aufein spirituellesVerständnisvon Natur
– allesstrengnach dem Anthroposophen
RudolfSteiner.KnollbenutztdieBetoneier
gernefürseineSpitzenrieslingeund-silva-
ner.JedeRebsortehabeihreeigenen Aus-
bauvorlieben,sagter,„dem Rieslingetwa
bekommtdasBetoneizuverlässiggut.Die
Amphoredagegen verträgternicht.Seine
SäurestrukturgehtdannmitdenGerbstof-
fen in eineunschöneBitterkeitüber.“Die
WirkungdesBetoneiserklärtderfränki-
scheWinzerso:„EsgibtimEieinekreisen-
deStrömungwährend und nach derGä-
rung,weilesin derMitteetwaswärmerist
und bisin den Wintersobleibt,während
derKellersich abkühlt“.

WeinwissenschaftlerMichaelZänglein
siehtdasalleseinwenignüchterner:„Die-
seBewegung im Eilässtsich nichtbele-
gen“.ÜberhauptseibeidenMethoden der
BiodynamievielGlaubedabei.„Trotzdem
findeich essuper,wenn dieWinzersoet-
was ausprobieren“,betontZänglein.Die
AndersartigkeitderWeineführtderFor-
scherabereheraufdiegeringeWärmeleit-
fähigkeit von Beton zurück.Der Most
kühltim Herbstlangsamer ab und er-
wärmtsich im Frühjahrlangsamer.Und
dashatEinflussaufdenWein.Erwirdrun-
der,vollerund komplexer.DieWeine,die
Knollmacht,sindamEndesehrpuristisch,
Fruchtnoten halten sich im Hintergrund,
kräutrigeund salzigeNoten dominieren.
Man kann überden goldenen Schnittdes
Betoneisdenken,wasman will,Tatsache
ist:Kritikerloben dieQualitätvon Knolls
Weinen JahrfürJahr.

Da s Gr a ni t f a s s

Aufdem WeingutEmilBauer& Söhnein
derSüdpfalzschwören sieaufFässeraus
Granit.KellermeisterAlexanderBauerbe-
merktevoreinigen Jahren beiösterreichi-
schen Winzern einen positiven Einfluss
aufdieWeinedurch diesen ungewöhnli-
chen Ausbaustil.„Dahabeich mirgesagt,
ich probiere es“,erzählt er.Inzwischen
lässterdieRieslingeausseinen bestenLa-
gen in diesen Fässern reifen.Damitlasse
sich dieMineralitätderWeinebesserher-
ausarbeiten.„DieWeinewerdenfastsprö-
de,geheninsSalzige,sindsehrkühl,gerad-
linigund schlank“,sagtBauer.Legterden
gleichenWeininEdelstahl,entwickeltsich
dieser dem pfälzischen Winzer zufolge
schmeckbar anders, nämlich deutlich
fruchtbetonter.

Warum dassoist,bleibtunklar.Wein-
bau-Forscher Michael Zänglein äußert
sicheherskeptisch:„WassichimSteinfass
abspielt,istwissenschaftlich nichtnach-
vollziehbar.“ZängleinhatdieErfahrungge-
macht,dassesWinzergibt,beidenen sich
Granit auswirkt und beianderen eben
nicht.Begründenlassesichauchdasnicht:
„Aberwenn sich Effektezeigen,dann sind
dieauch hieraufdieandereWärmeleitfä-
higkeitzurückzuführen.“Außerdem sind
dieSteinenichtganzdicht,sondern etwas
porös. Ähnlich wie in einem Holzfass
kommtderWein sominimalmitSauer-
stoffin Kontakt.Daslässtihn komplexer
und vielschichtigerwerden – und kann
denGeschmackverbessern.

Nic ht z u f a s s e n
Die Be hä l t ni s s e , in de ne n Winz e r ihr e We ine a us ba ue n, we r de n imme r

e xot i s c he r . Wa s br inge n Be t one i e r , Amphor e n ode r Gr a ni t f ä s s e r ?

Der Würzburger Winzer
Ludwig Knoll(li.)lässtseinen

Riesling im Betoneireifen.
Weine aus Amphoren schmecken

herber,die aus Granitfässern
fruchtiger.Holzfässer

eignen sich für Experimente.
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