Susses Tabu

Viele tun es, aber kaum einer spricht gern
daruber: Restzucker im WeiRwein ist immer noch
ein Tabu. Dabei haben einige der spat gelesenen
WeiBen hohere Zuckerwerte als noch vor einigen
Jahren und fahren bei den Bewertungen sehr gut

damit. Woher kommt diese Zucker-Phobie?

DIE ANGST VOR NEGATIVEM IMAGE sitzt tief: Seit dem
Weinskandal 1985 erscheint in Osterreich alles verdichtig,
was zu intensiv siifs schmeckt. Damals wurde von einigen
Winzern minderwertiger Wein mit Diaethylenglykol zu
Spatlesen aufgeputscht. Seitdem hat sich in der &ster-
reichischen Weinwirtschaft vieles gedndert. Die Weingesetze
wurden drastisch verscharft und auch die Winzer setzen
mehrheitlich auf Qualitit. Doch nicht erst seit damals weifs
man, dass Weine mit einem héheren Restzuckerwert dem
Gaumen schmeicheln. Der Zucker legt sich wie ein samti-
ger Film tiber den Wein, macht ihn geschmeidig und zu-
ganglich, kann sogar leichte Fehler oder Unebenheiten
kaschieren.

ABER WELCHER WEIN GILT EIGENTLICH ALS SUSS und wel-
cher als trocken? Vor dem Gesetz ist die Sache relativ ein-
fach: Bis zu g g/l Restzucker darf ein Wein aufweisen, um
als trocken zu gelten, vorausgesetzt der Sduregehalt ist
héchstens um 2 g niedriger. Dariiber gibt es die Bezeich-
nung halbtrocken und lieblich. Erst ab 45 g Restzucker gilt
ein Wein als siiff. Bei entsprechender Sédure kann also
Weifiwein relativ hohe Restzuckerwerte aufweisen; legal
ist er trocken, auch wenn er siiff schmeckt. Das funktioniert
nattirlich nur bei Rebsorten mit einer an sich hohen Séu-
restruktur, etwa Riesling aus relativ kithlen Regionen wie
Wachau, Kamptal und Kremstal. In wiarmeren Regionen
schmecken selbst weniger siiffe Weine zuweilen plump
und iiberladen, es fehlt ihnen die Sdure. Alles ist sehr re-
lativ, zudem wird Siifle subjektiv wahrgenommen und ist
auch von den jeweiligen Trinkgewohnheiten abhingig. Wo
sich beim Genuss von bekanntlich restsiifem deutschen
Wein der Gaumen des 6sterreichischen Durchschnitts-
trinkers vor Entsetzen kriimmt, fingt bei den bundes-
deutschen Genieflern der Spaf$ erst richtig an.

Bernhard Ott

NUR ZOGERLICH ndhert man sich einst feindlichem Terrain.
So mancher Pfalzer Winzer blickt schon einmal neugierig
tiber die Grenze und findet Gefallen an hoher Saure und
ausgepragter Mineralik heimischer Gewichse, wihrend
der eine oder andere mutige Sommelier aus Osterreich
inzwischen Riesling von der Saar anbietet.

ZUDEM IST AUCH WEIN wechselnden Moden unterworfen.
Galt es in den spéten 198cer Jahren als verwerflich, Weine
mit Restsiiffe zu produzieren, setzte sich Mitte der goer
wieder eine barocke Stilistik durch. Bis dahin durften
trockene Weine nur maximal 4 g Restzucker aufweisen, 1994
wurde dieser Wert EU-einheitlich angehoben. Seitdem be-
wegt sich so manche Spitlese im grenzwertigen Bereich.
Zu jedem Trend gibt es aber auch einen Gegentrend:
Viele Winzer der neuen Generation wie das Weingut
Pichler-Krutzler legen Wert darauf, ihre Weine relativ
trocken auszubauen, um Frucht und Mineralik zu beto-
nen. Sie stoppen die Gédrung nicht ab, lassen die Weine
durchgiren, um niedrigere Restzuckerwerte zu erhalten. Im
Hause Alzinger wurde seit jeher so gearbeitet. Das Resul-
tat sind klare Weine, die in jungen Jahren oft noch unzu-
ganglich sind. Bei Verkostungen kénnen sie sich oft schwer
durchsetzen. Sie erfordern Geduld und veridnderte Trink-
gewohnheiten, denn ihr Potenzial entfalten sie erst nach
einiger Lagerzeit. Andere Weinmacher setzen wiederum auf
Extraktsiifie, die analytisch nicht wahrnehmbar ist: Sehr
spit gelesene Trauben, teilweise auch Botrytistrauben,
weisen eine hohe Gradation, aber auch hohe Siure auf.
Die Weine sind alkoholreich und 4uflerst geschmacks-
intensiv. Einige der besten Tropfen in der Wachau werden
auf diese Weise produziert.

ABER ES GIBT AUCH WINZER, die die Sache mit dem Zucker
entspannter sehen: Bernhard Ott, bekannt fiir heraus-
ragende Griine Veltliner, hat keine Berithrungsingste mit
anderen Ideologien. Er produziert neuerdings einen rest-
stifen Riesling nach deutscher Stilistik und versucht
auch sonst neue Wege zu gehen. Sein Herzblut fliefit in
die Pflege der Weingirten. Wie ein Vater gibt er seinen
Trauben alles, um sie bestméglich zu fordern, im Keller
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jedoch, ldsst er ihnen alle Freiheit: ,Es war ein allmiéh-
licher Umdenkprozess, je intensiver meine Sorgfalt im
Weingarten wurde, desto mehr Vertrauen konnte ich
spater entwickeln, sinniert er. Heute kann ich den Wein
seinen Weg gehen lassen, muss ihn nicht stindig kor-
rigieren oder in eine andere Richtung zwingen."

»CAREFULLY DO NOTHING", diese Laisser-faire-Haltung
in der Kellertechnik, scheint sich bei vielen qualitits-
orientierten Winzern durchzusetzen. Da sie den Most
mit Spontanhefen vergiren, kann es auch vorkommen,
dass der Garprozess stecken bleibt. Das Ergebnis ist ein
Wein mit hohem Restzucker, oft auch nicht mehr im
legal trockenen Bereich. Vor einigen Jahren wire das
der Supergau fiir jeden Weinmacher gewesen. ,Frither
hitte man mit allen Mitteln versucht, die Gdrung
wieder anzukurbeln, um einen trockenen Wein zu er-
halten”, blickt Ott auf diese Zeit zuriick. ,Eine Folter fiir
den Wein. Heute ldsst man den Wein restsiifs — na,
und? 1000 Rosen!"

WAS AUCH IMMER FUR EINE IDEOLOGIE hinter der
jeweiligen Produktionsweise steht: Ob man siifie,
opulente oder elegante trockenere Spitlesen bevorzugt,
erscheint doch nebensichlich. ,Die Frage nach trocken
oder siiff hat sich beim modernen Konsumenten
endlich von all dem moralischen Ballast befreit*, glaubt
auch Stuart Pigott in seinem neuesten Werk Wein
spricht Deutsch — solange die Weine Balance und Struk-
tur aufweisen, sauber gemacht sind und vor allem
schmecken. Christina Fieber M



	der_sommelier_1_11_2008
	der_sommelier_2_11_2008

