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Jetzt sprudelt der Saft aus der Presse

WEINBAU Wenn die Trauben gelesen werden, fliesst in den
Trotten der selbst kelternden Weinbauern der Saft. Was die
Natur in einem halben Jahr geschaffen hat, wird fliissig. Ab
jetzt liegt das Schicksal des werdenden Weins in den Hinden
der Menschen, wie bei Martin und Ueli Bachmann in Stifa.

Es muss schnell gehen in diesen
Tagen. Die Trauben im Rebberg
sind reif, das Wetter trocken:
ideale Bedingungen fiir den
Wiimmet. Flinke Hénde schnip-
seln die Friichte von den Stocken.
Die Stdfner Weinbaufamilie

Bachmann und ihr Dutzend Hel-
ferinnen und Helfer haben am
Vormittag ganze Arbeit geleistet.

In Hombrechtikon ernteten sie
2 Tonnen Blauburgunder. 140
Plastikkisten mit Trauben warten
nach dem Mittagessen auf die
Weiterverarbeitung. Daraus soll
Rosé entstehen.

Wihrend die anderen wieder in
die Rebenlosziehen, machen sich
Vater Martin (56) und Sohn Ueli
(30) Bachmann bereit fiir den
Pressvorgang. Oben in der Trotte
wird aus Friichten Traubensaft,
im Keller stehen die leeren blank-
geputzten Tanks. Sie sollen auf-
nehmen, was ein besonderer
Wein zu werden verspricht. «<100
Oechslegrade, eine sensationelle
Qualitét», sagt Martin Bachmann.
Kehrseite der Medaille: Der
extrem warme und trockene Som-
mer liess den Ertrag im Vergleich
zu anderen Jahren um ein Drittel
schrumpfen.

Wie am Fliessband

Ueli Bachmann stellt die Abbeer-
maschine ein. Oben schiittet er
die Trauben aus den Kisten hin-
ein. Eine Schneckenwelle befor-
dert die Friichte in eine 16chrige
Trommel. Dort trennen sich die
Beeren von ihren Stielen. Erstere
kommen durch einen dicken
Schlauch in die Presse, zweitere
spuckt die Trommel am anderen
Ende aus. Ein Mitarbeiter iiber-
nimmt die leeren Kisten und

1 Kilogramm Trauben
ergibt Saft fiir eine
0,75-Liter-Flasche

schiebt sie in die Wasserdusche.
Die Plastikbehilter stapelt Mar-
tin Bachmann zum Abtropfen in
eine Ecke der Trotte.

Es lauft wie am Fliessband: Al-
le zehn Sekunden wird eine Kiste
mit 15 Kilogramm Trauben in die
Maschine geleert. Faustregel:
1 Kilogramm Trauben fiillt der-
einst eine 0,75-Liter-Flasche.
Nach kaum 20 Minuten ist die
Ernte des ganzen Vormittags ab-
geladen und abgebeert. Die wie
veristelte Korallen aussehenden
Stiele haben einen kniehohen
Haufen am Boden gebildet.

Sanfter Druck auf die Beeren

Der wichtigste Arbeitsschritt
folgt aber erst. Eine wuchtige
Weinpresse aus Holz mit langem
Druckhebel gibt es nur noch im
Ortsmuseum. Heute werden die
Traubenbehutsam in einer pneu-
matischen Presse zerquetscht.
Bei Bachmanns ist das ein grosser
Zylinder aus Edelstahl. Er dreht
sich zunichst langsam um die
Langsachse - viermal in der Mi-
nute. Alleine durch das Eigenge-
wicht fliesst schon der Saft aus al-
len Poren, fingt sich in der Wan-

ne und lduft dann iiber eine Lei-
tung in den Tank einen Stock
tiefer. In der méchtigen Trommel
verfestigt sich die Masse. Schalen
und Kerne bilden eine kompakte
dunkelrote Masse. Aber da steckt
noch viel Saft drin.

Nun startet Martin Bachmann
den eigentlichen Pressvorgang.
Mit Luftdruck bis zu 2 Bar wird in
der Trommel ein Kunststofftuch
gegen den Brei gedriickt. «Das
geht ganz sanft, sodass keine Bit-
terstoffe aus den Kernen gelost
werden», erkldart der Weinbauer.
Darum presst er auch nicht die
Trauben mit den Stielen, weil
dann die Beeren nicht komplett
ausgequetscht wiirden und zu-
dem fiir ihn unerwiinschte Aro-
mastoffe in den Saft gelangten.
«Ich weiss, jeder macht es an-
ders», bemerkt er beildufig, «und
dashierist halt unsere Methode.»

Rot schneller als weiss

Alle zwei Minuten macht die
Trommel zwei Umdrehungen, um
das Pressgut zu lockern. Dann
driickt wieder Luft gegen das
Tuch. An der siebartigen Aussen-
wand sprudelt der Saft und ver-
schwindet via Wanne und Leitung
im Untergrund.

Jetzt kann die Maschine noch
eine Zeit lang alleine arbeiten -
bei roten Trauben eine Stunde,
beiweissen doppelt solange. «Die
roten Beeren lassen sich leichter
pressen», sagt Vater Bachmann,
«der Saft ist fliissiger als bei den
weissen, die sind ein bisschen
schleimig und verkleben eher das
Sieb.» Zuletzt bleibt Maische zu-
riick. Sie dient spéter als Diinger:
natiirlicher Kreislauf im Rebberg.

Warme lost Farbstoffe

Ueli Bachmann inspiziert den
Tank im unteren Stock, in den der
frische Traubenmost fliesst. Das
wird ein Rosé. Er erklart den
Unterschied: «Beim Rotwein
kommen die Beeren mit in den
Tank, beim Weissen und beim
Rosé nur der Saft.» Denn erst die
Gérungswirme 16st die dunklen
Farbstoffe aus den Schalen. Fiir
die Wiarme ist die beigefiigte He-
fe verantwortlich.

Der Most bleibt ein bis zwei Ta-
geim Tank, bevor er ein erstes Mal
behandelt wird. «Dann haben sich
bereits die schwereren Partikel ab-
gesetzt», sagt der diplomierte
Winzer. Der Saft wird abgesaugt,
der Satz gefiltert und das Fliissige
wieder dem Most zugefiigt.

Plétzlich null Ochslegrad

Fiir alle Weinsorten gilt, dass die
Gérung den Fruchtzucker zu Al-
kohol umwandelt. Wiahrend die-
ses natiirlich-chemischen Vor-
gangs wird der Saft jeden Tag wir-
mer. Mit Kiihlen wird verhindert,
dass die Temperatur iiber 20 Grad
steigt. Gleichzeitig nimmt der Ge-
halt an Ochslegrad ab. «In einer
Woche haben wir null Ochslegrad,
dann ist die Girung abgeschlos-
sen», sagt Sohn Bachmann.

Hat der gerade entstehende
Wein dieses Stadium erreicht,
schmeckt er dusserst herb und
sduerlich. Die Vorstellung, dass
aus dem triiben Saft in einem hal-
ben Jahr ein wohlig mundender
klarer Wein wird, fillt in diesem
Moment schwer. Aber gut Ding
will Weile haben - und grosse Er-
fahrung. Es liegt noch viel Arbeit
mit Beobachten, Messen, Degus-
tieren, Sieben und Filtern vor Va-
ter und Sohn Bachmann. Sie ha-
ben ja soeben erst die Gabe der
Natur aus dem Rebberg in ihre
Obhut iibernommen.

Christian Dietz-Saluz
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Winzer Ueli Bachmann fiittert die Maschine, in der die Trauben entstielt werden. Ernest Szwed {ibernimmt die Kisten zum Spiilen, David Misiak ladt die

ndchsten Kisten mit je 15 Kilogramm Trauben vom Lastwagen ab.

Martin Bachmann priift die Trauben in der pneumatischen Presse.

Nach 20 Minuten sind alle Trauben vom Vormittag in der Presse.
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Erster Eindruck im Keller: Wie schmeckt der Saft nach einem Tag im Tank?

EINE WEINBAUFAMILIE

Rund 11 Hektaren Wein baut
der Familienbetrieb von Martin
und Ueli Bachmann in Stéfa,
Hombrechtikon und Ménch-
altorf an. Aus den elf Sorten
(Rauschling, Chardonnay, Ries-
ling-Silvaner, Blauburgunder/
Clevner, Cabernet Dosa, Gara-
noir, Diolinoir, Regent, Leon
Millot, Maréchal Foch und Mus-
kat Oliver) entstehen 20 Weine
—sorten- und herkunfts-
getrennt — sowie Cuvées. Circa
100000 Flaschen werden jedes
Jahr im pittoresken Anwesen im
Vorderen Plntacker hoch tber
Stafa abgefullt. di

Bilder Reto Schneider

WEINBAU AM ZURICHSEE

Ein Kalenderjahr im Rebberg
und im Keller: Die «ZUrichsee-
Zeitung» widmet dem Weinbau
in der Region eine ganzjahrige
Artikelserie. Sie beginnt und
endet mit dem Wimmet. Da-
zwischen sollen die verschie-
densten Aspekte dieses Land-
wirtschaftszweiges gezeigt und
erklart werden — vom Anbau
Uber die Pflege der Trauben bis
zum Keltern; vom Hagel bis zum
Schadling; vom Entwerfen der
Etikette bis zum Abfillen und
Verkauf; vom Wert der Reb-
berge als Naherholungsgebiet
bis zum Siedlungsdruck. di




