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DIE GESCHICHTE

einer Leidenschaft

Top-Wingerin Siloia Heinrich aus Deutschkreuts und ihre Passion.
Oder: Was Sie schon immer iber das Weinmachen wissen wollten!
Wir begleiteten die Wingerin des Fahres (201) einen Tag bei der Weinlese.

Teat Nicole Schlaffer Fotos Emmerich Madl, Steve Haider, beigestellt

DAS WETTER IST DER BOSS!

,Mit dem Abschneiden der Traube vom
Stock ist die Qualitit definiert. Im Keller
kénnen die Winzer nur mehr versuchen,
diese Qualitét zu halten. Deswegen
trdumen natiirlich alle vom wettertechnisch
perfekten Jahr”, schwarmt Winzerin Silvia
Heinrich. 2017 meinte es gut mit den
Weinbauern. Doch kann es auch sein,

dass starker beschattete oder versteckte
Trauben in ihrer Entwicklung etwas
zuriickliegen. ,Deswegen ist es sehr wichtig,
die Trauben per Hand und in mehreren
Erntedurchgéngen zu lesen und bereits

im Weingarten zu selektieren. Das ist
natiirlich ein enormer Mehraufwand, der
sich aber lohnt. Die besten und schénsten
Trauben werden hingengelassen fiir die
Topqualititen ‘Cupido’ & ,elegy’, die es nur
in ganz grofen Jahrgéngen gibt, und 5-10
Tage spater geerntet®, plaudert Heinrich
aus dem Nahkéastchen.

i -

Auf einem Férderband wird die Qualitit
nochmals streng tiberpriift, bevor die Beeren™

maschinell von den Stielen genommen und

schorlsnd weiterverarbeitet werden.

ZUPF DIE BEERE UND GARE!

Nach der Lese werden die Weintrauben
im Weingut schonend gerebelt, das heifst,
die einzelnen Beeren werden maschinell
vom Stielgeriist gezupft und anschliefsend
zerdriickt, dabei entsteht die Maische. Bei
der alkoholischen G&rung wird Zucker
mithilfe der natiirlichen Hefe zu Alkohol,
Kohlendioxyd und Warme umgewandelt.
,Die Vergarung erfolgt bei uns mittels
Spontanhefe temperaturgesteuert

in geschlossenen Edelstahltanks und

in offenen Fassern, so wie sie meine
Grobeltern frither schon verwendet hatten.”
Die Maische wird mehrmals am Tag
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bewegt, damit sie immer im Most ist und
die Auslaugung erfolgen kann. ,Die besten
Chargen werden sogar ganz vorsichtig
mit den Fiiken zerdriickt.” Die Vergarung
dauert je nach Weinsorte und Reifegrad
unterschiedlich lange. Maischestandzeit
und Temperatur pragen die Aromatik und
den Gerbstoffcharakter des Weins. ,Als
Winzer muss man in der Zeit der Lese
rund um die Uhr wachsam sein und die
Vergirung beobachten und begleiten.

Es ist so wie fiir eine Mutter bei einem
Neugeborenen, da gibt es die ersten
Wochen auch kein Durchschlafen.”  _
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WEINBAU IST FUR
MICH KEIN BERUF,
SONDERN EINE
BERUFUNG

Silvia Heinrich, Top-Wingerin
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