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Der Wein ohne Alkohol

Markus Weiss produziert
mit Native Grape ein
alkoholfreies fermentiertes
Weintraubengetrank - und
ausdrticklich keinen

alkoholfreien Wein.
=& VON KARIN SCHUH

Ikoholfreier Wein hat nicht
unbedingt den besten Ruf:
diinn, wissrig und viel zu
siiff, lautet meist das Urteil.
Das weif8 offenbar auch der Winzer
Markus Weiss, der einen Wein ohne Al-
kohol auf den Markt gebracht hat, die
Bezeichnung alkoholfreien Wein aber
vermeidet. Stattdessen spricht er lieber
von einem alkoholfreien fermentierten
Weintraubengetrink, was die Sache
auch ganz gut beschreibt. Denn eines
vorweg: An jene diinnen Pseudoweine,
die meist mangels Alternativen von
Sch geren kor iert den, er-
innert sein Produkt nicht.
Viel eher erinnert Native Grape - so
nennt Weiss sein Produkt - an Kombu-
cha, ein in Asien géngiges Getrink, das
aus fermentiertem Tee besteht. ,Wir
haben einfach statt des Tees Weintrau-
ben genommen®, erklirt Markus
Weiss, der mit seinen Briidern im elter-
lichen Weingut in Gols arbeitet und
hauptberuflich Qualitétsmanager bei
einem groflen Getridnkehersteller ist.
Rund fiinf Jahre hat er an Native Grape
gearbeitet. ,Bis 2014 habe ich an der
Boku studiert: Lebensmittel- und Bio-
technologie. Da haben wir verschie-
dene Sachen fermentiert: Joghurt, Bier
aber natiirlich auch Wein.“
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Art wihlen, fiir Fleischtiger ist
aicht zuletzt dank der Rind-
iten wie dem Wiener Rost-
ibt’s Biere, wie man sie hier
1kriegt (Andechser etwa), Ci-
ss aus Irland, Biosifte, feine
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Er habe sich dann gemeinsam mit
seinem Bruder Christian auf die Suche
nach einem fermentierten alkoholfrei-
en Getrédnk aus Weintrauben gemacht,
das ihm auch schmeckt. ,Wir sind alle
sehr vinophil in der Familie. Ein richti-
ges Essen ohne guten Wein geht da gar
nicht. Aber wenn es eben einmal kein
Alkohol sein soll, dann ist es gut, wenn
es eine Alternative gibt“, sagt er und
fiihrt in die Produktionsrdume des Be-
triebs. A

Zuerst wird der klare Saft der Trau-
ben (die Trubstoffe haben sich bereits
abgesetzt) wie beim Wein mit Hefe ver-
setzt. ,Das ist die anaerobe Fermenta-
tion, also unter Sauerstoffausschluss.”

Pl au ‘
bei bauen die Bakterien den bei der
ersten Garung gebildeten Alkohol wie-
der ab. Wobei eben bei der ersten Fer-
mentation dank einer speziellen Tem-
llung sehr wenig Alkohol
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Wegen des Frosts im Friihling
macht die Ernte heuer nur die
Halfte aus.

Seit gut einer Woche wird in Gols
schon geerntet. Wegen des Frosts im
Frithling wird heuer wohl nur die Hilfte
der durchschnittlichen Erntemenge
eingefahren. Das Weingut, das seine El-
tern Gerhard und Ingeborg Weiss fiih-
ren, hat gut zehn Hektar. ,Mit sehr viel
Junganlagen, im Vollausbau werden
wir bei 18 Hektar sein.” Die Produktion
von Native Grape funktioniert dhnlich
wie beim Wein. Im Unterschied zu géin-
gigem alkoholfreien Wein wird aller-
dings nicht nachher der Alkohol entzo-
gen, sondern so gearbeitet, dass wih-
rend der Produktion erst gar nicht viel
Alkohol entsteht (der dann aber den-
noch entzogen werden muss). Die
Trauben werden also gepresst und an-
schliefend doppelt fermentiert. Native
Grape gibt es in den Sorten Chardon-
nay und Merlot, allerdings darf er nur
Weifl und Rot genannt werden, da es
sich um keinen Wein handelt (wihrend
Wein némlich ein landwirtschaftliches
Produkt ist, fallt Native Grape unter die
Kategorie Lebensmittel).

produziert wurde. Wie genau das funk-
tioniert, will Weiss nicht verraten. Im-
merhin wurde fiinf Jahre lang daran
getiiftelt - speziell an der Mischung aus
Bakterien und Hefen sowie an den
Temperaturen. ,Bei alkoholfreiem
Wein wird fertiger Wein physikalisch
abdestilliert, dabei wird unter Vakuum
der Alkohol abgedampft. Ich bin stolz
darauf, dass wir biotechnologisch
einen Weg gefunden haben und nicht
nachher den ganzen Alkohol entziehen
miissen, was das Gleichgewicht storen
wiirde. So ist es harmonischer.” Jeweils
drei bis fiinf Tage dauert eine Fermen-
tation. Anschlieffend reift das Getrdnk
noch bis in den November.

Der 2015er-Jahrgang war der erste,
mit dem der junge Winzer zufrieden
war. ,Ich wollte dazwischen schon ein
paar Mal den Hut draufhauen, wenn
mein Bruder nicht gesagt hitte, wir
probieren es noch einmal.“ Heuer soll
wesentlich mehr produziert werden.
»Das Ziel sind 10.000 Flaschen.” Pas-
teurisiert und abgefiihlt wird das Ge-
trdnk bei einem Lohnfiiller in Nieder-
osterreich. Verkauft wird es in 0,375-Li-
ter-Flaschen, vorwiegend an die Ga-
stronomie, Geht es nach Markus Weiss,
soll es dort aber nicht als alkoholfreier
Wein angeboten werden. Vi



