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wDas Meisterstiick
eines Winzers«

Gestern wurden in Erlach Eisweintrauben geerntet

Am Montagmorgen
war es soweit: erstmals
wurde auf Gemarkung
Erlach Eiswein geern-
tet. Gemeinsam mit
Sieghert Bimmerle und
Kellermeister Thomas
Hirt waren iiber 30
Helfer im Einsatz um
bei Minus neun Grad
die Riesling-Trauben zu
ernten.
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Renchen-Erlach. sDie
Wartezeit ist bei dem kostba-
ren Tropfen Eiswein ein Po-
kerspiel mit grofem Risikoo,
- grkldrte ein sichtlich zufrie-
dener Siegbert Bimmerle.
Viele Winzer hatten das War-
ten bereits anfgegeben und ih-
re Spitzengualititen gelesen.
»Da der Weinjahrgang 2015
ein Jahrhundertjahrgang ist.
wollten wir unzer Sortiment
unbedingt mit einem Eiswein
krdnen«, begriindet Siegbert
Bimmerle das lange Warten,
das nun mit dem Kalteein-

Slegbert Bimmerle (Il.) und
Kellermelster Thomas Hirt
sprachen von ~optimalen Be-
dingungen- filr die Ernte von
Elswelntrauben.

bruch belohnt wurde. Jetzt
herrschten die notwendigen
Voranssetzungen fiir die »sel-
tene Kostbarkeit Eiswein.
Die gelesenen Trauben hat-
ten ein Mostgewicht von 203
Grad Qechsle. »Diesen beson-
deren Riesling, mit der Pradi-
katsstufe Eiswein, kann man
noch die ndchsten 50 Jahre
geniefens, ist Bimmerle iber-
ZEUgL.

Der Eiswein als sMeister-
stiick eines Winzers« darf
erst ab minus sieben Grad
Celsins gefroren gelesen wer-
den, Je ldnger die Trauben
an den Reben héngen, des-
to mehr Fliissigkeit verlie-
ren sie. Eiswein ist ein ext-
rem hochwertiger, edelsiiBer
Wein. »Es muss bei der Le-
s¢ noch Kilter sein als sieben
Grad minus, da der Eiswein
mit minus sieben Grad aus
der Presse laufen sollte«, in-
formierte Siegbert Bimmer-
le. Deshalb wurden auch vie-
le Erntehelfer eingesetzt, Ds
musste schnell gehen.

Eine Herausforderung

wie Heransforderung von
Eiswein ist viel komplexer als
bei den normalen Weinens«,
welf Kellermeister Thomas
Hirt. Das Zusammenspial von
Natur und Mensch muss per-
fekt aufeinander abgestimmt
sein, wobei die Gesetze der
MNatur federfithrend sind.

Anders als Wasser - es ge-
friert bei null Grad - gefriert
der Traubensaft erst ab mi-
nus sieben Grad, Dabei ge-
friert nicht der ganze Saft in
der Beere, sondern nur das
reine Wasser im Traubensaft,
Dadurch werde der noch tb-
rig bleibende, fliissige Trau-
bensaft extrem hochkonzen-
triert, erklarte Kellermeister
Hirt.

r

haupt.

Hochbetrieb in den Reben. Geéstern in der Frih wurden Els-
welntrauben geemtet - erstmals auf Gemarkung Erlach dber-
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