Wellenstein. Weinproduktion mit-
ten im Winter? Ja, auch in dieser
Jahreszeit werden gewdhnlich
noch Trauben gepresst. Weil in
diesem Weinjahr verhiltnismiRig
wenig Trauben gelesen wurden,
wird es wohl kaum bis gar keinen
Eiswein geben. Strohwein (franz.
vin de paille) gibt es allerdings. In
Wellenstein in der Kellerei der
Weingenossenschaft Vinsmo-
selle wurden gestern rosinenarti-
ge Trauben fir die Herstellung
dieses edlen Tropfens gepresst.

»Am 21. September haben wir
846 Kilo kerngesunde Auxerrois-
Trauben fiir die Strohweinpro-
duktion gelesen”, informiert Kel-
lermeister Mathias Lambert, Die
Trauben mit einem Mostgewicht
von iiber 80 Grad Oechsle wurden
geerntet und in Plastikbottichen in
die Kellerei gebracht. Dort wur-
den sie in einen gekiihlten Raum
gelagert, damit sie weiterreifen
konnten.

Wegen einer gesetzlichen Ver-
ordnung miissen die Winzer die
Trauben fiir den Strohwein dort
mindestens zwei Monate trocknen
lassen. In dieser Zeit verdunstet
ein Grofiteil des Wassers in den
Beeren und der Zuckergehalt steigt
an. ,Damit sich an den Trauben
kein Schimmel bildet, miissen die
Friichte regelmifig durchliiftet

ZuckersiiBe Rosinen sind klasse

und auf faule Beeren iberpriift
werden. Weil fiir den Strohwein
nur gesunde Trauben verwendet
werden diirfen, miissen faule Bee-
ren entfernt werden®, erklirt Mat-
hias Lambert.

Die Weinkontrolle wacht

Erst wenn die Weinkontrolle des
staatlichen Institut viti-vinicole
{IVV) aus Remich die Menge der
gelesenen Trauben sowie das
Mostgewicht festgestellt hat, darf

Aus den Auxerrois-Trauben ist das Wasser grifitenteils ver,
Saft aus dem Lesegut gepresst @, Beim Mostgewicht des Traubensafts wurden im Refraktometer 231 Grad Oechsle gemessen @.

das Lesegut in die Presse. ,Die
Traubenpresse braucht etwa drei
Stunden, um aus den 200 Kilo-

amm Trauben den siiffen Saft

erauszupressen, Ubrig bleiben

werden wohl nur rund 70 Liter
Strohwein®, sagt der Kellermeis-
ter.

Nachdem die Trauben gepresst
wurden, iiberpriifen der Keller-
meister und auch ein Weinkon-
trolleur des IVV die iibrig geblie-
bene Saftmenge und das Mostge-
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dunstet @. Nach einer mehr als zweimonat

An der Mosel hat die Auxerrois-Strohweinproduktion des Weinjahrgangs 2017 begonnen

wicht. Gemessen wird das Most-
gewicht des Traubensaftes mit ei-
nem Refraklometer. Auxerrois-
Trauben miissen Mostgewichte
von mindestens 130 Grad Oechsle
aufweisen. Die in Wellenstein ge-
pressten Auxerrois-Beeren lagen
weit iiber diesem Wert, denn bei
ihnen wurden 231 Grad Oechsle
gemessen. Sobald dieser Vorgang
abgeschlossen ist, kommt der
Traubensaft in ein Fass aus Edel-
stahl, wo ihm Hefe beigemischt
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wird. Bis der Strohwein des Wein-
jahrgangs 2017 allerdings verkos-
tet, beziehungsweise verkauft
werden kann, wird mindestens
noch ein Jahr vergehen.

Seinen Namen bekam das
Weinprodukt iibrigens daher, weil
frither die Trauben auf Strohmat-
ten getrocknet wurden. Heut-
zutage erfolgt die Trocknung
allerdings nicht mehr auf dem
Stroh, sondern eben in Plastik-
bottichen. asc

LA

igen Trocknung wird ih der 'I?au!_mnpressc der

(FOTOS: GUY JALLAY)



