Bachtobel, im Mai 1986

Lieber Kunde

das vergangene Weinjahr war nicht nur qualitativ sondern auch ju-
© 'sch aussergewdhnlich. Viele Leute haben sich die berechtigte
Eiage gestellt, was denn eigentlich alles in hiesigen Weinkellern ge-
braucht werde. Vielleicht interessiert Sie eine Liste der in der
Schweiz erlaubten Kellerbehandlungsmittel.

Hiihnereiweiss, Hausenblase (Fischblasen des Stérs) und Kiichen-
gelatine verbinden sich mit dem im Wein enthaltenen Gerbstoff.
Diese Verbindung fillt aus und der Wein wird feiner und eleganter.
Wenn Sie zu einem Fondue gerbstoffreichen Rotwein trinken, erle-
ben Sie das Gegenteil; der Kése bleibt an Ihren vom Wein mit einer
feinen Gerbstoffschicht bedeckten Zihnen kleben. In den USA
wird diese Erscheinung gelegentlich «Kesselring-effect» genannt!
Bentonit ist Erde aus der Gegend von Fort Benton (Montana).
Diese Erde bindet das im Wein enthaltene Eiweiss und sinkt als un-
loslicher Trub auf den Fassboden. Besonders Weissweine aus guten
Jahren enthalten viel Eiweiss und neigen zu Tritbungen. Bentonit
in Weissweinen bewirkt also das Gegenteil von Eiweiss in Rotwei-
nen.

Calciumecarbonat ist die chemische Bezeichnung fiir gew6hnlichen
Kalk, wie er im Wasser, im Gestein, in den Knochen und in den
Zihnen vorkommt. Weinsédure und Kalk bilden unlosliche Kri-
stalle, die ebenfalls auf den Fassboden absinken. Mit Kalk nimmt
¢ -~ Kellermeister dem Wein eine allzu spitze Siure.

i _.onensiure diirfte Weinen mit zu wenig Siure zugesetzt werden.
In unserer Gegend ist dies praktisch nie nétig. Zitronenséure gibt
dem Wein eine unangenehme, harte Sdure und ist deshalb unbe-
liebt.

Metaweinséiure soll das Ausfallen von Weinstein verhindern. Die
Wirkung ist unsicher. Viel verniinftiger ist es, den Wein vor dem Ab-
fiillen kiihl zu lagern, damit derWeinstein im Fass anstatt in der Fla-

sche ausfillt. Die meisten Weintrinker wissen inzwischen auch,
dass Weinsteinkristalle am Flaschenboden etwas Natiirliches sind
und iiberhaupt nichts mit der Qualitét des Weines zu tun haben,

Ahnlich steht es mit Silberchlorid. Dies ist die Neuauflage eines al-
ten Hausmittels: Wenn die Nase des Kellermeisters gewisse unsau-
bereTone wahrnahm, wurde ein Silberloffel in das betreffende Fass
gehingt. Das Silber reagierte mit gewissen Geruchstoffen und die
Nase des Kellermeisters war befriedigt. Einen besseren Effekt er-
zielt man ohne Silber, wenn man den Wein mit moglichst viel Luft-
kontakt in ein anderes Fass pumpt.

Kohle (meist aus Lindenholz) hat eine stark adsorbierende Wir-
kung. Deshalb nimmt man ja auch gelegentlich Kohletabletten zu
sich. Fiir einen Wein bedeutet eine Kohleschénung allerdings prak-
tisch das Todesurteil, denn die Kohle adsorbiert nicht nur fehler-
hafte, sondern auch alle wertvollen Bouquetstoffe, die ja den Wein
ausmachen.

Schwefeldioxid, dieses stechend riechende Gas, ist sicher das pro-
blematischste aller Kellerbehandlungsmittel. Im Gegensatz zu al-
len vorhergenannten Substanzen verbleibt es im Wein. Gebraucht
wird es als Konservierungsmittel. Niemandem wiirde es einfallen,
Bier oder Kise zwei Jahre lang aufzubewahren. Vom Wein jedoch
erwartet man eine weit hohere Lebensdauer. Man hat immer wie-
der versucht, Wein ohne Schwefeldioxid auszubauen, leider bisher
mit schlechtem Erfolg. Allerdings man kommt heute mit weit ge-
ringeren Mengen aus als noch vor zehn Jahren. Der Gehalt in unse-
renWeinen liegt zwischen 50 und 70 ppm (Teile pro Million).

Auch in Weinen, denen man versuchsweise kein SO, zugegeben
hatte, fand man immer wesentliche Mengen dieses Stoffes. Jede
Hefe bildet wéhrend der Garung SO, aus dem von ihr abgebauten
Eiweiss. Ein Zusammenhang zwischen Kopfschmerzen und SO,
liess sich iibrigens bisher nicht beweisen.



Zellulose und Kieselgur sind Bestandteile von Filterschichten.
Dank ihrem Aufbau bilden sie ein feines Geriist, das die Trubbe-
standteile des durchfliessenden Weines ausfiltert, so, wie ein Kaf-
feefilter das Kaffeepulver zuriickhilt,

Sie sehen nun, dass der «Kiichenkasten» des Kellermeisters gar
nicht so reichhaltig und geféhrlich ist, Fast alle Kellerbehandlungs-
mittel werden wieder vollstindig aus dem Wein entfernt. Wie in an-
deren Sparten bietet aber auch das beste Gesetz keinen absoluten
Schutz gegen kriminelle Taten Einzelner.

Was niemand zu hoffen wagte ist eingetroffen: Der 85er ist dem
83er noch iiberlegen. Ich habe noch nie so viele Superlative bei
Weindegustationen gehort wie im vergangenen Winter. Wie es sich
fiir einen derartigen Jahrgang gehort, brauchen die 85er noch ihre
Zeit zur Reife. Aber ich bin ziemlich sicher, dass auch in ein paar
Jahren noch jede Flasche dieses Jahrgangs ein Ereignis sein wird,
Wie Sie ja wahrscheinlich wissen ist wegen der Frostschiiden an-
fangs 1985 die Menge beschrankt. Wir werden uns aber bemiihen,
die Flaschen méglichst gerecht zu verteilen. Neuerdings fiillen wir
auf vielseitigen Wunsch auch 5/10 Pot Flaschen ab.

Die Preise sind dieselben wie letztes Jahr:

1985 Schlossgut Bachtobel rot Fr. 9.30 7/10 Flasche
pinot noir Fr. 7.- 5/10 pot
1985 Schlossgut Bachtobel weiss Fr. 9.30 7/10 Flasche
Riesling x Sylvaner Fr. 7.- 5/10 pot

Ab Juni sind die Weine bereit zum Abholen. Am besten kommen
Sie an einem Samstagvormittag vorbei. Wenn Sie mich anrufen, be-
niitzen Sie bitte bei meiner Abwesenheit den Telefonautomaten
(072) 22 54 07.

Mit freundlichem Gruss
Hans Ulrich Kesselring

F567 Foat Ottoberg
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