DI Georg Thiinauer

eschichtlich betrachtet,

wurde die Produktion von
Portwein durch die steigende
Nachfrage der Briten nach
Wein im 17. Jahrhundert und
den damals schlechten Han-
delsbeziehungen mit Frank-
reich geprégt. Englische Kauf-
leute suchten vor allem in
Spanien und Portugal nach ex-
portfahigen Weinen. Weder die
hygienischen Bedingungen noch
die Qualitdt der Weine waren
zur damaligen Zeit optimal
und auch nur die Kldster und
deren Monche waren in der
Lage, lagerfahigen und trink-
baren Wein anzubieten. Diese
Spezialitat, die sich fiir den
Transport (ibers Meer eignete,
wurde damals von den Englan-
dern ,Priest-Port" genannt und
das Geheimnis in der Herstel-
lung bestand darin, dem Wein
wahrend der Garung neutralen
Alkohol hinzuzufiigen, um die
Garung zu stoppen, den natdir-
lichen Zucker der Traube zu er-
halten und damit dem Wein ei-
nen siiRen Geschmack zu ver-
leihen. Durch den erhéhten
Alkoholgehalt war auch die La-
gerfahigkeit gegeben.

Die oben beschriebene Art
von Wein bezeichnet man als
fortified wines, verstarktem
Wein, gespritetem Wein oder
auch als Likérwein. Zeitweilen
wird auch der Begriff Siidwei-
ne verwendet, welcher in Sum-
me alle Weine bezeichnet, die
aus dem Siiden Europas stam-
men und aufgespritet sind
und/oder einen hohen Restzu-
ckergehalt aufweisen. Uberall
in den siidlichen europdischen
Weinbaulédndern ist diese Art
der Weinproduktion bekannt
und galt lange Zeit als wichtige
Moglichkeit der Haltbarma-
chung der Weine. Wichtige und
bekannte Vertreter dieser Pro-
duktionsart sind:

M Portwein und Madeira aus
Portugal

M Sherry, Manzanilla oder
Mistela aus Spanien

B Vino liquoroso und Marsala
aus [talien

B Samos und Mavrodaphne
aus Griechenland

W Vin de liqueur oder vin
doux naturel in Frankreich

Mit der modernen Keller-
technik der heutigen Zeit und
vor allem durch die Mdglich-
keit, den Wein durch Schwefe-
lung haltbar zu machen, wére
die Spritung, also das Verset-
zen mit Alkohol, eigentlich
Uberflussig, trotzdem erfreuen
sich diese Dessertweine gro-
[3er Beliebtheit.

Auch am BioWeingut Thii-
nauer beschaftigen wir uns seit
einigen Jahren mit der Herstel-
lung von Likdrweinen. Grund-
lage dafiir ist die pilzwider-
standsfahige Rebsorte Musca-
ris. Eine Rebsorte, die sehr
aromaintensive Weine, ge-
pragt von Muskatnoten und
Zitrustdnen sowie wirzigen
Noten nach Rosen- und Veil-
chenbliite, hervorbringt. Ent-
scheidend bei der Weinpro-
duktion aus dieser Rebsorte ist
es, dass die Trauben Uber eine
hohe physiologische Reife ver-
fligen. Andernfalls haben die
entstehenden Weine einen
sehr hohen Anteil an griinen
Gerbstoffen, was den Trink-
fluss merklich verschlechtert.
Auch die Aromafiille wird
durch zu frihe Ernte negativ
beeinflusst.

Fur unseren Likbrwein ver-
wenden wir also hochreife
Muscaristrauben. Diese wer-
den schonend verarbeitet und
fir funf bis acht Tage im Stahl-
tank angegoren. Die Dauer die-
ser Garung entscheidet Uber

den gewiinschten Restzucker-
gehalt im fertigen Likdrwein.

Ist der Zuckergehalt nun
passend, wird der Wein in ein
Barriquefass tiberfiihrt. Um den
Alkoholgehalt auf etwa 18 bis
20%vol zu erhéhen und die
Géarung damit zu unterbre-
chen, wird der noch immer ga-
rende Wein im Normalfall mit
Neutralalkohol versetzt. Die
Verwendung von Neutralalko-
hol kam fiir uns aber nicht in
Frage. Stattdessen verwenden
wir holzfassgelagerten Trester-
brand, ebenfalls aus der Reb-
sorte Muscaris. Vor allem die
blumigen Aromen nach Rosen-
und Veilchenbliiten sind im
Tresterbrand konzentriert vor-
handen, was das Aromaspekt-
rum des Likérweines natirlich
zusétzlich erhoht.

Nach dem Versetzen des ga-
renden Weines mit dem Tres-
terbrand wird die Garung so-
mit unterbrochen und der rest-
liche, noch unvergorene Zucker
aus den Trauben bleibt als
Restzucker vorhanden und gibt
dem nun entstandenen Des-
sertwein seine Siif3e. Danach
folgt eine mehrjahrige Lage-
rung im Barriquefass, um un-
serem Likorwein — unserer
Muscaris Essenz — die entspre-
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chende Reife und damit ein-

hergehend auch die notwendi-
ge Harmonie und das entspre-
chende Mundgefiihl zu ver-
leihen.

Angelehnt an die grof3en
Dessertweine des siidlichen
Europas versuchen wir also
auch in der Stidsteiermark mit
den passenden Rebsorten, dem
notwendigen Wissen, genii-
gend Experimentierfreude und
der entsprechenden Liebe zum
Detail, Likdrweine von hdchs-
ter Qualitat zu produzieren.

KLEINANIEIGEN

Gratis fiir Abonnenten und Mitglieder des LOWGV! Unter Tel.-Nr. 0316/ 8050-

1630, Fax 8050-1620, e-mail: office@obstweingarten.at, konnen Sie ihre Kleinanzeige

bis 15. des Vormonats aufgeben.

Abzugeben: Reinrassiges Perlhuhnpaar und Sulmtaler Hahn, ausgewachsen

Tel.:0664/40 11 717

Zu verkaufen: Veredelte Kastanienbdaume, Tel.: 0664/15 14 453
Zu verkaufen: Garagen-Sektionaltor mit Nebentiir und E-Antrieb.

Tel.: 0664/23 47 508

Zu verkaufen: Apfelmost (z.B. fiir Gliihmost) sowie Apfelessig,
auch grofere Mengen. Tel.: 0664/41 57 994

Sandstrahlen, Kunststoffreparaturen, Beschichtungen, Abdichtungen.

www.goedl.at, Tel. 0676/91 39 367

Gesucht: ,,Nach der Arbeit" Farbtafeln von Obst, Wein, Blumen,

Tel. 0664/86 78 664
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