Weingilde BergstraBe: Bei einer Verkostung im Dalberger Hof tasteten sich Mitglieder und Gaste an die besonderen Produkte heran

Wie schmecken Natur- und Orangeweine?

»Das ist eine vollig neue Welt“, zog
Roland Turowski, Vorsitzender der
Weingilde Bergstrale, am Ende ei-
ner ungewohnlichen Weinprobe Re-
stimee. Bei der turnusgemiRen Ver-
anstaltung waren am Freitagabend
Orange- und Naturweine verkostet
worden. Dabei kam es unter den
rund 50 Weinfreunden im Wappen-
saal des Dalberger Hofes zu teilweise
erhitzten Debatten iiber die Frage,
wie ein Wein zu schmecken habe.

Die Probenauswahl war von Ste-
fanie und Manfred Berg als Mitglie-
dern der Weingilde zusammenge-
stellt worden. Mit Rabea Traut-
mann, Betriebsleiterin des Weinguts
Schloss Schonberg in Bensheim,
und Winzer Volker Benzinger aus
Kirchheim in der Pfalz gaben zwei
Produzenten von Orange- und Na-
turweinen Auskunft tiber die Her-

stellung.
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Naturweine werden moglichst
naturbelassen verarbeitet. Auf den
Einsatz von Maschinen wird im Ide-
alfall verzichtet. Der besondere Pro-
duktionsprozess faingt im Weinberg
an, der biologisch bewirtschaftet
wird. Rechtzeitige Traubenselektion
sorgt fiir einen moderaten Behang,
die Lese erfolgt per Hand. Faule Bee-
ren werden dabei herausgeschnit-
ten. Die extrem aufwendige Handar-
beit bewirkt ein erstklassiges, gesun-
des Leseergebnis.

Die Trauben werden dann weder
mechanisch gepumpt noch ge-
quetscht, denn sie sollen mit mog-
lichst geringen Verletzungen in die
Kelter kommen. Die Gédrung erfolgt
spontan, unter Verzicht auf Rein-
zuchthefen. Dann bekommen die
Weine viel Zeit - bis zu einem Jahr —,
bevor sie unfiltriert und mit Depot
auf Flaschen gezogen werden.

Entscheidend dabei ist der vollige
Verzicht auf oder zumindest die nur
sehr moderate Verwendung von
schwefliger Sdure. Das Schwefeln
stoppt bei der heute iiblichen Weise
der Weinherstellung bestimmte
bakterielle Prozesse und ist so fiir die
Stabilisierung der intensiven Blu-
men- und Obstaromen der moder-
nen Weillweine verantwortlich.

Nur bedingt iiberzeugt

,Diese Aromen gibt es im Grunde
erst seit etwa 30 Jahren®, erkldrte
Winzer Volker Benzinger, der seit
mehreren Jahren Naturweine pro-
duziert. ,Heute werden die Weine so
stark bearbeitet, dass viele Ge-

schmacksstoffe erhalten bleiben, die
bei nattirlicher Reifung im Fass ab-
gebaut wiirden. Aber die heutigen
Weine verlieren diese Aromen auch
ganz schnell”

, gab er zu bedenken.

Im Dalberger Hof in Bensheim stellte Winzerin Rabea Trautmann vom Weingut Schloss Schonberg (M.) den Mitgliedern und Gasten
der Weingilde BergstraBe verschiedene Produkte vor. Ausgesucht hatten diese Stefanie und Manfred Berg (stehend). BiLo: ZELNGER

Bei der Verkostung konnten die
Naturweine die Mitglieder und Gés-
te der Weingilde nur bedingt tiber-
zeugen. Das zeigte der emotionale
Meinungsaustausch tiber etwa tiber
den erwarteten Sduregehalt des
Rieslings bei der Probe eines Natur-
Rieslings. ,Unser Geschmack ist ge-
prégt von den in den letzten 30 Jah-
ren produzierten Weinen — Natur-
weine brauchen Zeit, nicht nur im
Keller, sondern auch, damit wir ih-
ren Geschmack wieder entdecken®,
gab der passionierte Naturwein-
Winzer Benzinger zu bedenken.

Auch Orangeweine werden hédu-
fig, jedoch nicht zwingend, als Na-
turweine hergestellt. Hauptmerk-
mal ist, dass dabei —wie bei der Rot-
weinherstellung — auch weille Trau-
ben auf der Maische vergoren wer-
den, also mit Schalen und Stielen.
Von den verkosteten Weinen hatten
einige mehrere Monate, einer sogar
ganze eineinhalb Jahre auf der Mai-
sche gelegen. Durch Oxidation bil-
det sich dabei ein dunkler Farbton,
der dem prinzipiell hellen Wein ei-
nen Stich ins Orange gibt.

Nichtalle Winzer, die Orangewei-
ne herstellen, verzichten dabei vollig
auf die Schwefelung. Mit der Fass-
weinprobe eines orangen Miiller-
Thurgaus vom Weingut Schloss
Schonberg stellte Rabea Trautmann
ein Beispiel fiir einen mit einer sehr
kleinen Schwefelgabe verarbeiteten
Wein vor.

Mit der Frage, welche Speisen zu
Natur- und Orangeweinen passen,
beschiiftigte sich Gilde-Mitglied Ste-
fanie Berg. Als Extra gab es bei der
Weinprobe ausgesuchten Kédse und
mehrere selbst hergestellte salzige
Spezialititen von der Salzbutter
iber die Salzmandeln bis zum Rillet-
te. Was davon zu welchem Wein be-
sonders gut schmeckte, war eine in-
teressante Frage, die jeder Teilneh-
mer fiir sich beantwortete. eba
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