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Källeeihbru(h bes(her.I Eiswein
Jochen Neher in  Lorch will biovegqnen Eiswein üusbüuen
Lorch. (mg) -Aufgrund der Minustem-
peraturen  in  der  Nacht  zum  21.  und
22. Januar sind  im  Rheingau  an  eini-
gen kalten Standorten gefrorene Trau-
ben  für eine  Eisweinbereitung  geern-
tet worden.
Eiswein  wird  aus  vollständig  gefrore-
nen  Weintrauben  gewonnen,  die  bei
hartem  Frost geerntet und in gefr6re-
nem  Zustand  gepresst  werden,  wo-
durch sich eine hohe Konzentration an

Süße und Säure ergibt.
Um    eine    ausreichende    Gefrierung
bzw. Eiskristallbildung durch  Frostein-
wirkung in den Beeren zu gewährleis-
ten,  müssen die erforderlichen Minus-
temperaturen (weniger als -7°C) über
mehrere  Stunden  angehalten  haben.
Doch die Qualität des fertigen Weines
hängt weniger vom Ausgangsmostge-
wk}ht  der Trauben,  sondern  vielmehr
von deFen Gesundheitszustand ab.

Joohen Neher und fleil3iger Helfer bei der Eisweinlese.

Tief gefroren werden die Tlrauben geerntet.

Der  gesetzliche   Grenzwert  für  das
Mindestmostgewicht    liegt    bei     125
Grad Oechsle.
Der Wein,  der  aus  der  Kälte  kommt,
gilt allgemein als F]arität. Mit einr solch
kostbaren   Rarität   wurde   in   diesem
Jahr auch  der Winzer Jochen  Neher
aus  dem  Weingut  Mohr  in  Lorch  be-
lohnt.
Am  Dienstagmorgen,  noch  im  Mond-
licht, bei i,5°C, waren die Lesebedin-
gungen  optimal.  Dank  vieler  fleißiger
Helfer,  unterstützt  von  der  amtieren-
den    Lorcher   Weinprinzessin    Mara
Schneider, waren die Trauben schnell
eingeholt und konnten sofort gekeltert
werden.
Die  Voraussetzungen  für  einen  sehr
guten  und  haltbaren  Eiswein sind  bei
350 Liter und  150 Grad Oechsle bes-
tens gegeben.
Jochen Neher ist mit seinem  Eiswe.in,
der wahrscheinlich  der einzige  biove-
gane  Eiswein  im  F]heingau  sein  wird
und  dem  Jahrgang  2018  sehr zufrie-
den.
Das    Motto    „Tauseh=ä`-&    ein    Ge-
schmack"  des  Weingutes  mit  seiner
Straußwirtschaft  und  dem  türkischen
Kochkurs  ist  damit  um  eine  weitere
Genusskomponente bereichert.-L-_F=-


