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Zusammenfassung

der Diploma-Arbeit von Oliver Vogt (Kanditatennummer 11137772)
Thema: ,, Maischegarung bei deutschen WeiBweinen” (Stand 24. April 2014)

Eine antike Methode der Weifdweinbereitung polarisiert in letzter Zeit die Weinszene. Die einen
werfen den Produzenten vor, Jahrhunderte alte Erkenntnisse der Weinbereitung einfach zu
ignorieren, fiir die anderen ist genau diese Art des Weinmachens die einzig richtige Methode

den urspriinglichen und wahren Geschmack des Terroirs ins Glas zu bringen.

Es handelt sich dabei um Weifdweine, bei denen die Girung - wie beim Rotwein - auf der Mai-
sche erfolgt. Die in den Schalen enthaltenen Farbpigmente und Phenole und somit auch die
herben Noten sind in den herkdmmlichen Weilweinen unerwiinscht. Die Maischegédrung ver-
leiht den Weinen eine intensive Farbe mit Schattierungen, die vom zarten Kupferton iiber dunk-
les Gelb zu einem leuchtenden Orange, ja sogar bis hin zu orange-braun reichen kénnen. Ein

neuer Begrift macht seitdem in der Weinbranche die Runde: ,Orange Wine"

Zu den fiir Weifiweinen eher ungewdhnlichen Aromen iiberwiegen étherische Eindriicke von
Schwarztee und Krautern, balsamisch wachsige Noten aber auch erdige Tone, nasser Stein oder
ein floraler Duft nach weiflen Bliiten. Am Gaumen présentieren sich die orangen Vertreter mit
einer pragnanten Textur, hervorgerufen durch die fiir Weilweine ungewodhnlich hohen Gerb-
stoffanteile. Im Geschmack erscheinen sie herb wie Orangenzeste oder zartbitter wie Herren-
schokolade. Die oft vorkommende oxidative Note in Verbindung mit einem salzigen Abgang

verleiht den Weinen héufig einen Touch Fino-Sherry.

Ein kurzer Riickblick in die Geschichte des Weines zeigt die Bedeutung und Tradition dieser
Technik fiir die Weingewinnung. Es wird die Handwerkskunst der Kevri-Produktion vorge-
stellt. Dabei handelt es sich um Tonamphoren, die bereits vor iiber 6000 Jahren in Georgien her-

gestellt und zur Weinerzeugung verwendet wurden.

Im Hauptteil werden verschiedene Methoden und Anwendungsmaéglichkeiten der Maischegé-
rung bei deutschen WeifSweinen gezeigt. Bei der ersten Variante wird an Hand eines Versuches

an der Bayerischen Landesanstalt fiir Wein- und Gartenbau gezeigt, wie eine Jahrtausend alte



Technik auch heute noch funktioniert. Silvanertrauben wurden dabei im Kevri vergoren und
ohne zusitzliche Schwefelung ausgebaut sowie unfiltriert abgefiillt. Die Schwefelung hat jedoch
eine indirekte Schutzfunktion vor unerwiinschten Oxidationsvorgiangen und gilt daher als eine
der wichtigsten oenologischen Mafsnahmen zur Stilpragung, Stabilisierung und Sicherung der
Weinqualitdt. Bei diesen sogenannten ,Natur- oder Amphorenweinen’ erh6ht sich namlich die
Gefahr von Instabilitat und Fehltonen wie extrem oxidative Tone, fliichtige Sdure, Bockser und
Ahnliches. Notwendig scheint daher eine Differenzierung von den Begriffen ,Orange Wine‘ und

,Natural Wine', um zwei Dinge die nicht zwingend zusammengehdoren zu unterscheiden.

Im zweiten Versuch - mit kontrolliertem Einsatz moderner Kellertechnik — wird der Unter-
schied zur Mostgédrung analysiert. Fiir das grofse Jubilaum ,350 Jahre Silvaner in Franken® wurde
im Jahre 2008 ein grofiflichig angelegter Ringversuch der friankischen Leitrebsorte gewidmet.
Dabei wurde bei allen beteiligten Betrieben nach einem einheitlichen oenologischen Fahrplan

vinifiziert und jeweils zwei Most- bzw. zwei Maischegérvarianten durchgefiihrt und ausgewertet.

Last but not least ergénzt eine dritte Variante, ndmlich der teilweise Einsatz von auf der Maische
vergorenen WeifSweinen, die Bandbreite dieses Weintyps. Hier werden Versuche mit den Reb-
sorten Muskateller, WeiSburgunder und Gewtirztraminer vorgestellt und ein erster internatio-

naler Erfolg bei der deutschen Leitsorte Riesling présentiert.

Noch ist der inlandische Markt fiir diesen Weifiweintyp zu jung um konkret Zahlen und
Statistiken nennen zu kdnnen. Aber auf jeden Fall steigt die Nachfrage an Wein-Unikaten und
eine alternative Szene entwickelt sich auch hierzulande. Diese Weine eignen sich als Solowein
genauso gut wie als Speisebegleiter. Sie werden daher mittlerweile in trendigen Wein-Bars aus-
geschenkt und stehen in beriihmten Sterne-Restaurants auf der Karte. Der Durchbruch von
Orange Wine‘ in der Gastronomie konnte daher eine Schliisselfunktion bei deren Marktver-
breitung sein. Dann konnte sich dieser Weintyp auch dauerhaft als vierte Farbe in der Weinwelt
etablieren. Folglich wire eine Definition — wie sie etwa fiir Rosés existiert — zum Schutze der

Produzenten und Konsumenten empfehlenswert.

Diese Diploma-Arbeit soll deshalb den Prozess der Definitionsfindung des Begriffes ,Orange
Wine* unterstiitzen und gleichzeitig die sinnvolle Einsatzmoglichkeit von auf der Maische ver-

gorenen Weiflweine herauskristallisieren.



