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Reglement fur die Herstellung von
Naturwelnen

Was 1st ein Naturwein ? Warum braucht es ein Reglement?
Grundsatze vom Verein Schweizer Naturwein

* Trauben, Weinkeller & Weine sind Bio zertifiziert
Bio Verordnung, Bio Knospe, oder Demeter

* Keine Zusatze, keine Schonung, keine Filtration kein Schwefelzusatz
gilt fir Vinifikation & Abfillung



Reglement fur die Herstellung von Naturweinen

Quelle: Verein Schweizer Naturwein / Association Suisse Vin Nature / www.vin-nature.ch

Ptlichtenkatalog, die wichtigsten Punkte: Handlungsspielraum:

ich trauen nichts zu tun it geben.
_Ernte von Hand Sich trauen nichts zu tun & Zeit g

- keine Enzyme

- keine Anreicherung (chaptalisation) - Reife de.r Trauben
. - Mazerationszeit
- spontane Garung Atbeit mit Weind
- keine Garsalze/ Hefenahrstoffe ) erelt mit Weindrusen
- Lutt

- keine Schonungsprodukte, keine Zusatze )
i : - Fasstyp fuir den Ausbau
- kein Trockeneis

_ keine Siurekorrektur - nattrliche Klarung

- kein SO, (Vinifikation und Abfiillung) - Zeit
i i i - Geduld
- keine Filtration )
- kein reiner Sauerstoff - GCfUhl
- Auffiillen und Mischen nur mit Naturwein - Weinanalyse

- keine Putzmittel - prazise Degustation

- Kellerbuch fiir Kellerkontrolle - Mondphasen beachten



Reglement fur die Herstellung von
Naturwelnen

eure Fragen aus dem Chat. Los!



Vinifikation von Naturwelinen - Erfahrungen
aus der Praxis

Unterschiede zur konventionellen Vinifikation? Grundatze

- keine Norm, keine Regel, kein Leitfaden

- Loslésung von der industriellen, systematischen Onologie

- 'Toleranz von neuen, atypischen Geschmackern

- erfordert viel Beobachtung

- Loslassen, nicht alles kontrollieren

- akzeptieren, nicht alles verstehen zu kénnen

- mit missratenen Weinen rechnen

- jedes Jahr ist anders

- der Wein hat eine enge Beziehung mit dem Winzer

- der Wein reagiert stark auf Ort, Wetter, Kosmos, Mondkalender

- Dem Wein vertrauen. Dem lL.eben vertrauen



Vinifikation von Naturwelinen - Erfahrungen
aus der Praxis

Naturweinvinifikation, Bsp. Orange Wine

gesundes Biotraubengut

Entrappen & Maischegirung 22°C — 30°C max.
schneller Garstart

keine Kaltstandzeiten

Maische taglich rihren, Oberfliche mischen oder stosseln
Pressen wenn der Saft gut ist

grobe Elemente Absetzen lassen & Umziehen

BSA obligatorisch

Wein ohne Restzucker

Reduktiv arbeiten

Wein auf der Druse lassen = Achtung gesunde Druse!
Wein & Druse Degustieren

Wein kann nur mit Trauben gemacht
werden. Alles ist da!



Vinifikation von Naturwelinen - Erfahrungen
aus der Praxis

Welche Probleme tauchen bet Wie ohne SO, die Oxydation &
Naturweinen auf? Weintehler verhindern?

- viele verschiedenen Reduktionen
- gesunde Reben

- Scotcharoma/ Leim - 1deale Traubenreife

- Nagellack - Mazeration & Extraktion
- Mauselton - Maischestandzeit vor & nach Girung
- Brett

- Tannine aus Trauben, Rappen, Holzfassern
- CO,

- Weindruse

- erhohte Essigsaue
- Laktobazillen

- Oliger Wein - la graisse - Trubstoffe (geklarter Wein ist sensibel)

- Kokkenabbau - piqure lactique

- reduktiv bleiben, Wein moglichst wenig umziehen
- Oxydation Graphit, Apfel, Cidre, Nuss

- Achtung schleppende Prozesse



Vinifikation von Naturwelinen - Erfahrungen
aus der Praxis

Welchen Gewinn bieten Naturweine? Was macht thre Schonheit aus?

- Komplexitit & thre unbekannte Seite

- Lebendigkeit & ihr Uberraschungseffekt

- neue Perzeption_ Wahrnehmung von Sauren

- andere Weinstruktur, Bitternoten (Campari!)

- andere Aromen & Atypizitit

- andere Weinfarben, ihre Tribung

- Stabilitit

- Kreativitit & Freiheit

- Statement fir die Natur

- Kritik an der Nahrungsmittelindustrie & Chemieindustrie

- Diskussionsstoff, neue Perspektiven, neue Erfahrungen



Vinifikation von Naturwelinen - Erfahrungen
aus der Praxis

eure Fragen aus dem Chat. Los!

Der Spaziergang geht weiter! www.vin-nature.ch



http://www.vin-nature.ch/

