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Was bedeutet «extrahieren»r

Von Alain Bramaz

Ein Thema, iiber das sich Onologen im-
mer wieder gerne austauschen, ist das
der verschiedenen Extraktionsmetho-
den bei der Rotweinbereitung. Saft und
Fruchtfleisch der meisten Rotweintrau-
ben enthalten keine Farbstoffe (Antho-
cyane), diese sind in der Fruchtschale
lokalisiert. Wahrend der Girung extra-
hiert der girende Saft die Farbstoffe und
auch die fiir den Geschmack wichtigen
Gerbstoffe aus den Traubenhduten. Das
Gemisch aus Traubenhiduten, Kernen
und Saft (die Maische) wird durch die
Girungskohlensédure rasch aufgetrennt,
so dass die Traubenhdute als kompakte
Masse auf dem Saft schwimmen. Leider
konnen sie so nur ungeniigend Farbe
und Gerbstoff abgeben. Den Trester-
hut (so nennt man die obenauf flot-
tierenden Schalen) so gut wie moglich
mit dem Saft in Kontakt zu bringen, ist
die Hauptaufgabe des Kellermeisters
in der Gdrungsphase. Dazu stehen ihm

Bei der Garung gelangen Farb- und andere
Stoffe aus den Traubenh&uten in den Saft.

verschiedenste Techniken und Hilfsmit-
tel zur Verfiigung. Eine uralte Methode
ist das Stampfen der Maische mit den
Fiissen, noch hiufig angewendet im
portugiesischen Douro-Tal. Eine andere
handwerkliche Technik ist das manu-
elle Untertauchen des Tresterhutes mit
Holzstosseln, auch Pigeage genannt.
Dies wird mehrmals pro Tag gemacht
und ist am Anfang der Girung harte
Arbeit. Vor allem kleine Quantititen
hochpreisiger Weine werden bis heute
so extrahiert. Sobald grossere Mengen
an Trauben verarbeitet werden miissen,
greift man auf rationellere Techniken
zuriick. Eines der haufigsten Verfahren
ist das Ubersprithen (Remontage). Da-
bei wird mehrmals pro Tag garender Saft
vom Tankboden abgepumpt und tber
die obere Tankoéffnung wieder tiber die
Traubenhdute verteilt. In vielen Gross-
kellereien Europas ist dieser Prozess
automatisiert. In Stahltanks mit bis zu
50000 Litern Fassungsvermoégen kann
die Girung per Computer gesteuert
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werden. Eine relativ neue Entwick-
lung sind die automatisierten Pigeage-
Systeme, denen das Hinunterdriicken
des Tresterhutes von Hand als Vorbild
zugrunde liegt. Mit pneumatischen
Zylindern und verschieden geformten
Werkzeugen wird die Maische in den
Saft gedriickt. Welches die beste Metho-
de ist? Keine der erwihnten Techniken
gibt eindeutig bessere Resultate. Ent-
scheidend ist, dass die Extraktionsme-
thoden und deren Parameter (Intervall,
Intensitit) dem Traubengut und dem zu
erzielenden Weintyp angepasst sind.
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