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Aus Rot mach WeilR

Dunkle Trauben k dnnen je nach Verarbeitung auch hellen Wein liefern

Wenn ein Winzer Wein herstellt, verwandelt er nicht nur Zucker in Alko-
hol. Er spielt auch mit den Farben der Natur. So kann er aus roten bis i .
dunkelblauen Trauben sowohl Rotwein als auch Ros & herstellen. Und Die Klarheit tauscht: Weilwein kann

h fii . iR Wein b stiat icht . d helle T b auch aus roten Trauben herge-
auch fir einen weilRen .em en o“|g er.mc zwmgen_ elle Trauben stellt werden. Foto: checka. tar-
— denn aus dunklen Weinbeeren | &sst sich ebenfalls ein fast farbloser get=*_blank'

Tropfen gewinnen.

WeilRe Weine aus dunklen Trauben horen in Frankreich auf den poetisch klin-
genden Namen ,Blanc de Noirs". Da sie aus roten Beeren entstehen, gehoren
sie nach deutschem Recht zu den Rotweinen. Nur der Aufdruck ,weil3 gekel-
tert’ verrat ihre tatsachliche Farbe. Weil3wein darf sich hierzulande nur nen-
nen, was aus hellen Trauben gekeltert wurde. Dass sich aus diesen hellgelben
bis mittelgrinen Weinbeeren kein Rotwein zaubern lasst, leuchtet ein. Wie
aber entsteht der ,Weil3e aus Schwarzen“?

Das Geheimnis des ,Blanc de Noirs" liegt in der Verarbeitung, genauer gesagt
in der Reihenfolge der Arbeitsschritte. Denn auch wenn Weintrauben unter-
schiedliche Schalenfarben haben, ist ihr Saft fast immer hell. Wenn der Win-
zer die Flussigkeit nur schnell genug von der farbstoffhaltigen Au3enschale
abpresst, erhalt er auch aus dunklen, manchmal sogar schwarz anmutenden
Trauben einen farblosen Most. Diesen lasst er anschlieBend mithilfe von He-
fepilzen zu alkoholhaltigem Wein vergaren.

Bei der Rotweinherstellung findet die alkoholische Garung hingegen vor dem
Keltern statt — also bevor der Saft aus der schalenhaltigen Maische gepresst
wird. Wahrend die Hefen den Fruchtzucker in Alkohol umwandeln, haben die
Gerb- und Farbstoffe deshalb genug Zeit, sich aus der Fruchtschale zu l6sen
und in den Most Uberzugehen. Erst nach mehreren Tagen, bei manchen Sor-
ten sogar erst nach Wochen, keltert der Winzer den Wein und entfernt somit
Schale, Fruchtfleisch und Kerne.
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Die darauf folgende Reifung lauft bei allen Weinen wieder &hnlich ab. Da Rot-
wein aufgrund des spaten Kelterns die meisten Gerbstoffe enthalt, ist er in der
Regel auch langer haltbar als Weil3wein. Wie die Farbe verrat, ist der Rosé ein
Kompromiss zwischen Rot- und WeiRwein. Er entsteht aus roten Trauben, die
aber wie WeiRweintrauben verarbeitet werden. Da die Maische aus dunkler
Schale, Fruchtfleisch und Kernen erst nach bis zu 24 Stunden gekeltert und
dann vergoren wird, geht ein Teil der roten Farbstoffe in den Most Uber und
sorgt fiir die blass- bis hellrote Farbe.

Natirlich kann der Winzer diesen Farbton auch auf anderem Wege erhalten.
Dazu mischt er helle mit dunklen Trauben oder deren Maischen und keltert sie
anschlieBend gemeinsam. Das Produkt nennt sich nicht Roséwein, sondern
Rotling. Was der Winzer laut européischem Weinrecht allerdings nicht darf, ist,
verschiedenfarbige Moste oder Weine zu einem roséfarbenen Verschnitt zu-
sammenzumischen. Denn das kann vollig willkurliche Mischungen und einen
unharmonischen Wein ergeben. (Ik)
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