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Im Zuge der Fermentierung
wird durch die Garung der
Zucker im Most zu Alkohol.
Das konkrete Géarverfahren
und die Ruhezeit der
Maische, héngt vom
gewtinschten Ergebnis

ab und variiert.

Durch das Pressen
wird die Maische in eine
feste und eine fliissige
Phase getrennt.

Wein sollte im Allgemeinen
lichtgeschilitzt, bei méssigen,
konstanten Temperaturen,
unter weitgehendem Luftab-
schluss gelagert werden.

Vorsicht: Nicht jeder
Wein hat eine lange

WEIN.COM

Der durch die
Pressung gewonnene
Wein heisst Presswein.

Lagerfahigkeit.
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Die Traubenlese bezeichnet
im Rebbau die Ernte der
Weintrauben. Die Tétigkeit
wird in vielen Regionen
auch als Herbsten
bezeichnet.

Das Maischen ist nach der Lese und der
anschliessenden Selektion der nédchste
Prozessschritt zum Erzeugen

von Wein. Bei qualitativ sehr
hochwertigen Weinen erfolgt

die Selektion von Hand.

Die Beeren werden
maschinell oder per Hand
von ihrem Stielgertist
getrennt und dann zur
Maische zerdriickt.

DENEN]

Stielgeriist,
neben den
Traubenkernen,

den meisten
Gerbstoff enthélt,

wird es bei manchen

Erzeugnissen auch erst spéter

aus der Maische entfernt.
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Im weiteren Ausbau
entscheidet der Winzer,
inwieweit er den Presswein
wieder hinzuftigt.
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Die Lagerung kann

entweder in

Féssern oder

in Flaschen Der Wein wird im Keller in

geschehen. Féssern oder Garbehéltern
gelagert und so (liber

. mehrere Wochen bis Jahre

mit Naturkork ausgebaut.

sind in jedem
Fall liegend
zu lagern.

Das Spektrum reicht von Weinen,

die innerhalb von ein bis zwei Jahren
getrunken werden, bis hin zu Weinen
die selbst nach 30 Jahren noch nicht die
optimale Reife erreicht haben.



