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WEIN

s ist ein Zwei-Mann-Job, keine

Frage. Winzerin Sarah Gessinger

fithrt die Greifzange in den Brun-

nen, zur obersten Lage der Fla-
schen. Es dauert nur eine Minute, schon hat
sie einen Hals fest im Griffl. Doch wird der
Auftrieb geringer, steigt die Gefahr, dass die
Flasche zu schwer wird, nach unten absinkt
und die tibrigen beschidigt. Es ist so heikel,
wie bei einem Spielautomaten den Hauptge-
winn in der Kralle zu haben. Aber da kommt
die zweite Person ins Spiel, Vater Alfred, der
schon mit dem Kescher bereitsteht. Sie sind
ein eingespieltes Team. Circa fiinfzig Flaschen
hat das sympathische Duo bereits aus dem
Brunnen geholt und nun auch diese Flasche
ohne den geringsten Kratzer geborgen.

Was danach folgt, ist eigentlich noch viel span-
nender. Denn Alfred Gessinger 6ffnet nicht nur
die Flasche, die sie aus dem rund vier Meter
tiefen Brunnen geborgen haben, sondern auch
eine Konterflasche. Die lagerte im Kellerraum
nebenan, bei weitgehend konstanter Tempe-
ratur — aber eben nicht unter Wasser. Der eigent-
liche Clou des Vater-Tochter-Gespanns. Wurde
in der Presse iiber geborgene Weinflaschen in
alten Schiffswracks berichtet, beschiftigte Alfred
Gessinger vor allem eines: ,Die Fachleute
waren immer {berrascht, wie gut die Weine
noch sind. Aber es gab ja keine Gegenprobe.
‘Woher soll man also wissen, dass der Wein auf-
grund der Lagerung noch so gut ist> Bald fiel
die Entscheidung, selbst ein- vergleichendes
Experiment ing Leben zu rufen. Der passende
Ort war schnell ausgewihlt. Im historischen
Brunnenschacht, der von Bergwasser gespeist
wird, herrscht eine fast gleichbleibende Wasser-
temperatur von 10 °C. Und iiber den optimalen
Wein ftir das Projekt verfiigten die beiden
sowieso: eine Riesling Auslese aus der Lage Zel-
tinger Sonnenuhr. Dann hie es warten. Und
die Gessingers bewiesen, dass sie wirklich Ner-
ven wie Drahtseile haben. 20 Jahre lang rithrte
niemand die Flaschen an. Keine Probeentnahme,
keine Kontrolle. ,Ich wollte schon mal nach
zehn Jahren nachsehen®, fligt Sarah Gessinger
mit einem Zwinkern hinzu, ,aber mein Vater
sagte ;warte noch ab'* Zwei Jahrzehnte spiter
kann man nun beide Proben nebeneinander
vergleichen. Und, gibt es Abweichungen? Ja!
Die Kellerprobe zeigt sich deutlich hochfarbe-
ner und wirkt auch in der Nase reifer als die
unter Wasser gelagerte Variante. Manch einer
empfindet das vielleicht nur als Feinheiten. ,Es
ist ein und derselbe Wein, die Unterschiede
kénnen nicht so gravierend sein®, erginzt auch
Alfred Gessinger. Aber dennoch sind sie da;
auflerdem ist mit dem Stand heute das Experi-
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— &g Gingvell

ment noch lange nicht am Ende. Alfred Ges-
singer hat damals bewusst rund 300 Flaschen
im Brunnen versenkt, um das Projekt langfris-
tig auszurichten und iiber 50 Jahre laufen zu
lassen. Das war 1999. Eine echte Pionierarbeit,
wenn man bedenkt, dass erst einige Jahre spiter
ein bemerkenswerter Fund die Weinwelt in
Staunen versetzte und das Thema ,Unterwasser-
Weine“ weiter in den Fokus riickte.

WENN DIE
ZEIT STEHEN BLEIBT ...

Als 2010 eine Gruppe Taucher in der Ostsee,
nahe der Aland-Inseln, zu ihrer Exkursion
aufbrach, ahnten sie wohl noch nicht, welchen
Stein sie damit ins Rollen bringen wiirden. In
einem gesunkenen Schiff entdeckten sie einige
Flaschen Schaumwein. Wie sich herausstellte,
handelte es sich dabei um Erzeugnisse aus
dem Hause Veuve Clicquot aus den Jahren
zwischen 1839 und 1841. Solch vollig intakte
Flaschen zu finden, ist ein echter Gliicksfall.
Aber auch das war noch nicht alles. Denn was
beim Verkosten der Proben auffiel, war sensa-
tionell. Die Weine waren tatsichlich noch
geniefbar. Die Initialziindung fiir das Projekt
Cellar in the Sea, welches Dominique Demar-
ville, Chef de Caves von Veuve Clicquot, ver-
anlasste. Inspiriert vom erstaunlichen Fund,
lief} Demarville im Juni 2014 350 Flaschen
ebenfalls in der Ostsee in einem speziell an-
gefertigten Lagergeriist zu Meer. Circa 40 Me-
ter unter der Meeresoberfliche, bei rund
4°C sollen sie fiir 40 Jahre in der Tiefe reifen.
Parallel hierzu wurden vergleichende Proben
im Keller in Reims eingelagert. 2017 wurden
die ersten Flaschen an Land geholt, um erste
Schliisse ziehen zu kénnen. Noch sind die
Unterschiede gering, aber was bereits jetzt
schon beim Verkosten auffiel: Auch hier
beschrieben die Verkoster die unter Wasser
gelagerte Probe als frischer.

WEIN

Der Fund der Veuve Clicquot-Flaschen bekrif-
tigte vielerorts Erzeuger, sich mit der Weinla-
gerung unter Wasser zu beschiftigen. Heute
beschrinkt sich die Anzahl der Experimentier-
freudigen nicht mehr nur auf drei oder vier
Querkopfe. Weltweit treiben Weinflaschen in
Seen und Meeren, wie beispielsweise auch bei
Edivo Vina in Kroatien. In 20 Metern Tiefe
lagern sie ihre Schitze fiir zwei Jahre. Nicht nur
Flaschen, sondern auch patentierte Amphoren,
die noch mal mehr vor Lichteinfliissen schiitzen
sollen. ,Es sind das ganze Jahr iiber 15 °C. Das
sind ideale Bedingungen fiir die Weinlagerung.
Die Temperatur und eine vollkommene Stille
verbessern die Qualitit®, bestitigt Dora Mratovi¢,
Mitglied des Familienweinguts. Uber den posi-
tiven Effekt ist sich auch Piero Lugano von
Bisson Vini in Italien einig. Er lagert Weine in
den Tiefen des Ligurischen Meeres. Mit dem
Wunsch, einen Spumante herzustellen und auf-
grund fehlender Lagerplitze, entwickelte sich
seine Idee, einfach die Ressourcen vor Ort zu
nutzen. Nun ja, die Vorbereitung war alles
andere als einfach, bis er 2009 erstmals 6500
Flaschen in die Tiefe beforderte. Der Aufwand
hat sich aber allemal gelohnt. Derzeit liegen
rund 26000 Flaschen in der Baia del Silenzio
bei Sestri Levante. Mindestens 15 Monate lagert
der Spumante Classico Abissi dort, 30 Monate
der Abissi Riserva. ,Wir haben auch eine Reihe
von Flaschen, die fast sechs Jahre versunken
sind. Ab dem zehnten Jahr mdchte ich Verkos-
tungen durchfithren, um nachzuweisen, dass
unter diesen Bedingungen die Zeit stehen
bleibt“, berichtet Piero Lugano. ,Die Flaschen
kommen nicht mit Sauerstoff in Kontakt und
werden daher ein unendliches Leben fiihren.”

REIFE BRAUCHT TIEFE?
Das Geheimnis, was unter Wasser gelagerte

Weine so interessant macht, scheint also
geliiftet. Konstante und kithle Temperaturen
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sowie geringe oder gar keine Lichteinfliisse
Auf patentierte sollen dafiir sorgen, dass sich die Weine lang-
Amphoren setzt samer entwickeln und an Langlebigkeit ge-
L winnen. Frage geklirt ... Gibe es da nicht noch
Kroatien bei der .
Wecering untar einen anderen Ansatz. Entgegen der Annahme,
Wasser dass die Reife verzogert wird, kam die Crusoe
Treasure Underwater Winery bei ihren For-
schungen zu einem anderen Schluss. ,Erfah-
rungsgemifl reift der Wein unter Wasser
schneller, was sich in mehr Rundheit der Tan-
nine, einem seidigen Charakter und einer per-
fekt integrierten Siure ausdriickt®, fasst Anto-
nio Palacios zusammen. Seit iiber zehn Jahren
beschiftigt sich das Team aus Oenologen und
Meeresbiologen mit dem Thema. An der Nord-
kiiste Spaniens, in der Bahfa de Plentzia,
lagern sie von Albarifio bis Garnacha rund
22000 Flaschen aus den spanischen Weinan-
baugebieten und fithren regelmiRig wissen-
schaftliche Untersuchungen durch. Doch nicht
nur mit der Lagerung der Weine, auch mit
dem Einfluss auf das Meeresleben setzt sich
das Team auseinander. Hohe Anspriiche stellt
Crusoe Treasure daher an seinen Unterwasser-
keller, der ebenso als natiirliches Riff dient.
Katzenhaie, Aale, Austern, Muscheln, Garnelen,
Krabben und Anemonen konnten sich durch
den neuen Lebensraum so wieder ansiedeln.

Einen ausschlaggebenden Faktor, den das
Team beziiglich der Weinlagerung ausfindig
machen konnte, ist der Einfluss der Energie-
kinetik des Meeres und die damit einhergehen-
den Bewegungen. ,Aufgrund der Gezeiten, der
Stromungen und der geringen Temperatur-
unterschiede zwischen Tag und Nacht sowie
zwischen den Jahreszeiten und der Anderun-
gen des Drucks, verlduft die Alterung schneller
unter Wasser®, fihrt Antonio Palacios fort. Ein
Vorgang, der erst das gesamte Potenzial des
Weines hervorbringen soll und deshalb auch
bewusst als ,treasuring” bezeichnet wird.
Deutlich wird dies bei der Farbe. ,Vor allem
die Farbintensitit ist hoher, durch die schnel-
lere Polymerisation von Anthocyanen und Tan-
ninen, besonders, weil in Unterwasserweinen _
mehr Sauerstoff gelsst ist.“ Stirkere Lilaténe in
Rotweinen und griinlichere Akzente in Weif-
weinen sollen daraus resultieren. Ein Grund
fiir Antonio Palacios, warum die Verdnderung
durch die Lagerung unter Wasser als verzogerte
Reife wahrgenommen werden kann: ,Da es
zur Sauerstoffiibertragung kommt, stabili-
sieren sich die Farbe und die Aromen des
Weines, er sieht jilnger aus und wird frischer.
Natiirlich sind auch der Ort und die Umge-
bungsbedingungen relevant, denn je groRer
1lar in the Sea die Seekinetik ist, desto besser ist der Alte-
rungsprozess unter Wasser.”
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WEIN ... VERSENKT!
HIER GIBT'S INFOS ZU

UNTER WASSER
GELAGERTEN WEINEN

Weingut Gessinger
www.weingut-gessinger.de

In speziellen
Edelstahlbojen lagert
Fabian Sloboda
seinen Wein

im Neusiedier See

Veuve Clicquot
www.veuveclicquot.com

Edivo Vina
www.edivovina.hr

Bisson Vini
www.bissonvini.it

Crusoe Treasure Underwater Winery
www.underwaterwine.com

Fabian Sloboda
www.sloboda.at

Mira Winery
WWW.Mmiranapa.com

Frank John
Das Hirschhorner Weinkontor
www.johnwein.de

Jemand, der bei seinem Projekt nicht nur der
Lagerung im Wasser, sondern auch den damit
einhergehenden Energieflissen und Bewe-
gungen grofere Aufmerksamkeit schenkt, ist
Fabian Sloboda. Das Phinomen der ,Retour
des Indes*, also Weine, die nach der Verschif-
fung nach Indien wieder mit zurtick nach
Europa genommen wurden und dort aufgrund
ihrer geschmacklichen Verinderung regen
Absatz fanden, faszinierte ihn. Uberzeugt,
dass die Bewegung auf dem Wasser dafiir
maRgeblich verantwortlich war, leitete er das
Projekt Wellentinzer in die Wege. In einer spe-
ziell angefertigten Edelstahlboje lagerte er 2017
erstmals seinen Grauburgunder fiir 144 Tage
im Neusiedler See. Auch Fabian Sloboda lief}
es sich nicht nehmen, eine Vergleichsprobe im
Keller einzulagern. ,Die Analysewerte sind
erwartungsgemif unterschiedlich. Ma8geblich
fiir den geschmacklichen Unterschied ist die
deutlich geringere Siure — durch die stindige
Durchmischung, den stindigen Hefekontakt.
Die Tatsache, dass der Wellentinzer in der

Boje ununterbrochen bewegt wird, trigt
wesentlich zu seiner eigenen Stilistik bei. Er
schmeckt deutlich cremiger als sein kellergela-
gertes Pendant*, erklirt er.

UNTER WASSER IST NICHT
GLEICH UNTER WASSER

In einem scheinen sich alle einig zu sein:
Lagern Weine unter Wasser, verindern sie
sich. Der Sekt Grande Marée des oenologi-
schen Beraters und Winzers Frank John aus
der Pfalz beweist dies ebenfalls. Fiir 12 Monate
reifte der 2014er Riesling brut im Atlantik, vor
der bretonischen Kiiste in 60 Metern Tiefe. In
einer Verkostung mit Experten wurde schnell
deutlich, dass sich der Grande Marée im
Gegensatz zur Konterprobe mit einer feineren
Perlage und mehr Komplexitit prisentierte.
Die Unterschiede sind in Blindverkostungen
nicht von der Hand zu weisen. Doch nur, weil
eine Flasche Wein unter Wasser lagerte,
bedeutet dies nicht, dadurch sofort auf einen
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bestimmten Effekt schlieRen zu kénnen. Zu
verschieden sind die Bedingungen, zu indivi-
duell Temperatur, Druck, Strémung und Licht-
einfliisse von Standort zu Standort. Und selbst
an ein und demselben Platz kénnen die Aus-
wirkungen unterschiedlich sein. Das weiff auch
Jim ,Bear“ Dyke, Inhaber der Mira Winery in
Kalifornien. Unter dem Namen Aquaoir la-
gerte er Weine im Charleston Harbor, bis 2014
die Regierung das Projekt stoppte. ,Wir haben
den Aquaoir und dieselbe Linie, die an Land
gelagert wurde, blind verkostet, um festzustel-
len, ob es einen Unterschied gibt*, erklirt Bear.
Auf der einen Seite reifer, dann aber wieder
frischer beschrieben die Verkoster die Weine:
~Die Ergebnisse variierten von Jahr zu Jahr.
Doch in allen drei Tests schmeckte der Aqua-
oir anders als der an Land gereifte Wein“ Und
auch Anna Riera Smolinska, Meeresbiologin
bei Crusoe Treasure, bestiitigt: ,Jedes Jahr im
Meer ist anders und. dies wirkt sich auf die
Entwicklung der Weine aus, sodass diese mal
mehr oder weniger Zeit benétigen.” 1
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