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Sind nach der ersten Degustationsrunde ihres reinen Weines mehr als zufrieden (von links): Elmar Schnyder (Rebgut Bielen), David Schnyder (Rebgut Bielen), Josef-Marie

‘Chanton (Kellerei Chanton), Amédée Mathier (Albert Mathier), Mario Chanton (Kellerei Chanton) sowie Fadri Kuonen (Albert Mathier).

«Reiner Wein» hat Potenzial

Ende Februar wurden die nach der « Charta des reinen Weins»
hergestellten Tropfen erstmals degustiert

Oberwallis.—Umdem
weltweiten Trend nach in-
dustriell hergestellten Wei-
nen entgegenzuwirken, ha-
ben sich drei Oberwalliser
Kellereien der «Charta des
reinen Weins» verpflichtet.
Letzten Herbst wurden die
ersten Fisser eingekellert,
Ende Februar die erste De-
gustationsrunde vorge-
nommen. Fazit: Der reine
Wein ist kraftvoll, hat Cha-
rakter und verfiigt iiber
ein beachtliches Potenzial.
Im Oktober des vergangenen
Jahres hatten die drei Oberwal-
liser Kellereien Chanton in
Visp, Bielen in Gampel und Al-
bert Mathier in Salgesch die
«Charta des reinen Weins» un-
terschrieben, in der sie sich ver-
pflichteten, Wein in seiner na-
tiirlichsten Form herzustellen
(der WB berichtete).

Keine Zusatzstoffe
Der reine Wein soll ohne jegli-
che Anreicherung, Aromatisie-
rung und Zusatzstoffe herge-
stellt werden. Sogar auf die Bei-
gabe von Hefe als Vergirungs-
hilfe verzichtete man. Einzig

die Beigabe von schwefliger
Séure ist erlaubt — und dies auch
nur, um das Oxidieren des Wei-
nes zu verhindern, was ihm eine
unansehnliche braune Farbe
verleihen und ihn ins Vorstadi-
um der Essigverwandlung ver-
setzen wiirde. Die Charta ist als
Reaktion zum weltweit be-
obachteten Trend der industriell
hergestellten Weine zu werten.
So ist es mittlerweile in einigen
Weingegenden bereits gang und
gibe, den Wein mittels Fraktio-
nierung in seine Einzelbestand-
teile zu «zerlegen», um ihn an-
schliessend wieder massge-
schneidert auf den Normge-
schmack  zusammenzusetzen.
Eine Technik, die den Onologen
der drei Charta-Kellereien al-
lein schon beim Gedanken da-
ran die Haare zu Berge stehen
lassen.

Wo Eichenfass drauf-
steht, muss Eichenfass
drin sein
Es gibt noch andere moderne
Weinherstellungsmethoden, die
der Charta massiv widerspre-
chen. Wie unter anderem die

Herstellung von Barrique-Wei-
nen mittels Einlegen in Holzspa-
ne, um dem Wein das Eichen-
aroma zu verleihen. Der Vorteil
fir den Winzer liegt auf der
Hand: Er kann sich die teuren
Eichenfdsser ersatzlos sparen.
Kein Wunder, dass Grosskelle-
reien auch hierzulande auf die-
sen Zug aufspringen wollen.
Dass dabei der Kunde hinter-
gangen wird, scheint keine Rol-
le zu spielen.

Diesen Praktiken will die
«Charta des reinen Weins» ent-
gegenwirken. Mit selbst aufer-
legten strengen Qualitétskriteri-
en sollen Weine entstehen, die
dem Kunden das Vertrauen in
naturbelassene Weine wieder
zuriickgeben. «Die Kunden
kommen doch oft gar nicht
mehr nach, was ihnen da aufge-
tischt wird. Und iiberall ist eine
Vielzahl von chemischen Stof-
fen drin», begriindet David
Schnyder von der Kellerei Bie-
len. Sein Kollege Amédée Ma-
thier pflichtet ihm bei: «Wir
wollen den Kunden das Vertrau-
en in den Wein zuriickgeben,
Wir wollen ihm zeigen, hier ha-
ben wir ein Produkt, da ist ga-

rantiert nichts anderes drin als
reiner Wein.»

Der reine Wein

hat Potenzial

Jede der drei Charta-Griinder-
kellereien hat im letzten Okto-
ber zwischen zwei und vier 225
Liter grosse Eichenfdsser mit
dem erstmals nach den neuen
Regeln hergestellten Wein ein-
gekellert. Ende Februar trafen
sich die Protagonisten im Car-
notzet von Josef-Marie Chanton
in Visp zu einer ersten Degusta-
tionsrunde. «Der hat eine kom-
plett andere Nase, eine andere
Frucht, er hat mich positiv iiber-
rascht», urteilte etwa Josef-Ma-
rie Chanton. Auch Elmar
Schnyder aus Gampel sieht dies
so: «Der Wein hat viele gute
Tannine und ein gesundes Volu-
men, das den Gaumen ausfiillt.»
Alle versammelten Weintechni-
ker zogen ein positives erstes
Fazit. Die ersten Fisser des
nach den strengen Qualitits-
merkmalen hergestellten reinen
Weins verfiigen iiber ein gros-
ses Potenzial, wenn sie dereinst
ausgereift sind.

Die ersten Flaschen kann man
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iibrigens rechtzeitig zu Weih-
nachten des nichsten Jahres
kaufen, nachdem sie 18 Monate
im echten Eichenfass und an-
schliessend weitere sechs Mo-
nate in den Flaschen gereift
sind.

Weitere Mitglieder
erwiinscht
Ob sich der Aufwand gelohnt
hat, entscheidet schlussendlich
der Kunde. Ende des ndchsten
Jahres wird sich zeigen, ob fiir
naturbelassenen Wein ein Markt
besteht und ob sich der grosste
Waunsch der drei initiativen Kel-
lereien erfiillen wird. Néamlich,
dass weitere Oberwalliser Kelle-
reien sich entschliessen, einen
Teil ihrer Produktion anhand der
Charta-Vorgaben herzustellen.
«Und irgendwann ist es auch
vorstellbar, dass wir die gesamte
Palette unserer Angebote, also
alle Sorten, Rotweine wie Weiss-
weine, nach der Charta herstel-
len», so Josef-Marie Chanton.
Und wer weiss? Vielleicht profi-
liert sich das Oberwallis dereinst
als jenes Weinland, das seinen
Kunden nichts als reinen Wein
einschenkt. wek




