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s ist ein ganzer
Straufd aus Aro-
men, der den
Weinglisern

entstromt. Und
doch war es nur

ein Trauben-
most, aus dem acht unterschiedli-
che Weine gewonnen wurden.
Welche Aromendifferenzen mit
dem Einsatz unterschiedlicher
Hefen verbunden sind, erleben
ausgewihlte Giste im Weingut
Merkle. Die Fakultit fiir Weinbe-
triebswirtschaft der Hochschule
Heilbronn sowie Anja und Georg
Merkle prasentieren das Resultat
dreijihriger Forschung.

Sieben Miiller-Thurgau mit sie-
ben verschiedenen Wildhefen ver-
goren aus ein und demselben
Most stehen auf dem Tisch.

Wildhefen? Genau darin liegt
die Besonderheit, Hefepilzsporen,
wie sie nur im Weinberg und -kel-
ler zu finden sind und dort von
Professor Michael Brysch-Herz-
berg binnen dreier Jahre gewon-
nen worden sind.

Doch zuriick zum multiplen
Miiller-Thurgau. Einer betort die
Nase mit einem Anflug von Zitro-
nenmelisse, einer mit dem Duft
nach Gletschereis. Der Dritte erin-
nert an Limonen. Der Vierte wiir-
de auch als grasiger Sauvignon
Blanc durchgehen.

Nummer fiinf gibt sich eben-
falls grasig, hat aber mehr Sdure
zu bieten. Wohingegen der sechste
und bei den Gésten wohlgelittens-
te mit Holunderaromen besticht.
Der siebte Miiller-Thurgau duftet
nach Pfirsichen. Ein als Vergleich

herkémmlich mit Reinzuchthefe
ausgebaute achte Miiller-Thurgau
schmeckt rund und riecht nach
Holunder mit nachhaltiger Sdure
im Abgang.

Aus diesen sieben Wildhefen
wéhlten die Merkles und die Wis-
senschaftler dann jene, die den
2012er Riesling Steillage Wildhefe
aus Ochsenbach spontan zur abso-
luten Neuheit werden lief}, und
zwar zu einer fein strukturierten
und dennoch vollmundigen. Das
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Bisher gab es nur zwei Methoden, um Most
zu Wein zu vergiren — im Weingut Merkle
ist ein dritter Weg entwickelt worden.

1

Winzerehepaar Merkle ist {iber-
zeugt: ,Wein mit weingutseigenen
Wildhefen fiir noch héhere Indivi-
dualisierung und authentische
Charakteristik zu vinifizieren, dar-
in liegt die Zukunft der Qualitéts-
spitze der Weingiiter.”

Bisher kannte man deren zwei
Wege zum Ziel, Traubenmost in
Wein zu vergiren. Die Hochschule
und das Ochsenbacher Weingut
haben nun Pionierarbeit geleistet
und einen Dritten aufgetan. Spon-

Das Weingut Merkle liegt im ebenso beschaulichen wie malerischen Stromberg-Dorf

Ochsenbach, ein Stadtteil von Sachsenheim im Landkreis Ludwigsburg.

tanvergirung
ist die ur-
spriingliche,
mittlerweile
seltene Metho-
de. Ihr eigen ist
ein fatalisti-
scher Charak-
terzug, setzt der
Winzer doch dabei nur auf die Ar-
beit von frei in der Luft umher-
schwirrenden Hefepilzsporen. Das
kann dauern, hat aber Jahrtausen-

Gerhard Neye

Vor Publikum présentieren Professor Michael
Brysch-Herzberg von der Hochschule Heilbronn
(links) und Georg Merkle das Wildhefeprojekt im
Weingut Merkle in Ochsenbach.

de lang geniigen miissen. Seit es
Reinzuchthefen gibt, die der Win-
zer hinzufiigt, 1auft die Girung
kontrolliert und flinker ab. Ob-
wohl mittlerweile etliche Rein-
zuchthefen erhiltlich sind, spre-
chen Kenner von einer ge-
schmacklichen Uniformitdt, die
mit den Reinzuchthefen Einzug in
die Weinwelt gehalten habe.
Neben der Bodenbeschaffen-
heit (,,Terroir”) samt Kleinklima ist
die individuelle Note durch die je-

Zundchst musste eine Methode
entwickelt werden, die es erlaubt
die gewilinschten Hefen effizient
aus der Natur zu gewinnen. Dann
konnten eine Vielzahl von Hefe-
stdmmen unterschiedlichster Art
in Kultur genommen werden.
Uber drei Jahre hinweg analysier-
te Professor Michael Brysch-Herz-
berg von der Hochschule Heil-
bronn insbesondere ihr Erbgut,
das eine exakte Unterscheidung
erlaubt. Aus einer Vielzahl von
Hefestdmmen wahlten die wis-
senschaftlichen Winzer sieben
aus. In 25-Liter-GargefaRen wur-
den sie zur Garung eingesetzt. Im
Herbst 2012 war es dann soweit,
das Weingut Merkle versetzte ei-
nen hochwertigen Rieslingmost
damit und seit Anfang Juli geht
der Wildhefe Riesling Steillage
2012 iiber die Ladentheke.

Die Suche nach neuen, geeigne-
ten Hefesorten werde aber, so

Reagenzgldser mit Proben von Wein-
berg und Keller zur Gewinnung von
Hefekulturen. Denn Hefepilzsporen
schwirren iiberall frei in der Luft
herum.

Brysch-Herzberg, in den ndchsten
Jahren weitergefiihrt werden. Ziel:
JLangfristig soll das Weingut vol-
lig unabhdngig von kommerziel-
len Hefen werden, um so noch
mehr sein Profil scharfen zu
kénnen.” mik
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weilige vor Ort im Weinberg domi-
nierende Hefe quasi abhanden ge-
kommen. Doch Spontanvergirung
ist riskant. Nisten sich uner-
wiinschte Hefen oder Bakterien
ein, kann dies alle Miihe zunichte
machen - fiir das Weingut Merkle
darum eine Sackgasse.

Riskante Spontanvergirung

Tatsichlich gibt es wenige Wein-
glter, die sich mit der riskanten
Spontanvergirung einlassen. Oko-
winzer Gerhard Neye vom Itters-
bacher Kuckuckshof bringt dieser
Tage den zweiten Jahrgang seines
Dietlinger Rivaner ,,Jura Spontani-
cus” in den Verkauf. Er betrachtet
sein Experiment als Erfolg, habe
doch sein 2012er einen ganz ande-
ren Charakter als der Premieren-
wein von 2011. Und er denke be-
reits dariiber nach, in diesem Jahr
zum dritten Mal spontane Garung
zuzulassen, um dem Wein hochste
Individualitit zu verleihen. Fiir
Neye ist Spontanvergirung eine
Variante, die er nicht jedem Wein
angedeihen lisst, aber seinem Ri-
vaner Einzigartigkeit verleihe.
Fachpresse wie {berregionale
Medien bekunden derweil Interes-
se an MerKkles drittem Weg. Diesen
lobt Onologe und PZ-Kolumnist
Heinz Schmale als ,hochst inter-
essant und vielversprechend®.
Und so diirfte der Weinfiihrer
Gault Millau Deutschland auch im
kommenden Jahr an seiner Beur-
teilung von 2013 festhalten: ,Das
Weingut Merkle gilt als einer der
ambitioniertesten Aufsteiger in
Wiirttemberg“. Aufsteigend, auf
dem dritten Weg. Michael Schenk



