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HOW TO MAKE
EISWEIN

How to make ..
Eisweln

Weinberg

Sobald die Trauben vollreif
sind, werden die Parzellen
teilweise entblattert und mit
Folie abgedeckt, um Tier-
frass zu verhindern. Die Trau-
ben missen am Rebstock
gefrieren, und es darf keine
Edelfdule entstehen.

Pressen

Die Beeren mussen auch ge-
froren gekeltert werden. Der
stisse Saft hat einen niedrige-
ren Gefrierpunkt, daher taut
er friher auf und lasst das ge-
frorene Wasser in den Keltern
zurtck. Heraus kommt ein
hochkonzentrierter Most mit
einem hohen Zuckergehalt.

Weinlese
Trauben fUr Eiswein mUssen bei mindes-
tens -7 °C und 110 - 128° Ochsle Mostge-
wicht (=280 g/I Zucker) geerntet werden.
Haufig erntet man aufgrund von Witte-
rung und Selektion nur 5 - 10 Prozent der
urspringlichen Traubenmenge. Bei der
Lese helfen oft Familie und Freunde, die
sich nachts oder in der Fruh auf den Weg
in den Rebberg machen, da es fur die-

se seltene Lese keine eigene Lesemann-
schaft gibt.

Hefen

Weil Hefen derart hohe Zuckerge-
halte nur schwer verarbeiten kdnnen,
haben Eisweine sehr hohe naturli-
che Restzuckergehalte, oft weit Gber
100 g/I, und etwa 7 Vol.-% Alkohol.

Good to know Fun Fact

In Deutschland wurde der erste Eiswein vermutlich 1830
gekeltert +++ Der Ertrag von Eiswein liegt im Durchschnitt
bei nur 300 bis 500 Litern pro Hektar +++ Die Beeren
mussen frei von Edelfaule sein und gefroren geerntet und
gekeltert werden +++ Die gefrorenen Beeren sorgen flr
eine héhere Konzentration der Inhaltsstoffe und einen
vergleichsweise hohen Sauregrad

Eisweine sind teuer, schon allein wegen der aufwandigen
Herstellung und des geringen Ertrags. Der teuerste kommt
derzeit von Egon Muller, Scharzhofberger Riesling Eiswein
fr 2852 Euro. Nicht nur Deutschland ist bekannt fur hervor-
ragende Eisweine, auch in Kanada, den USA und Osterreich
werden Eisweine produziert, wenn das Wetter mitspielt. Das
oben erlauterte Verfahren gilt nur fr deutsche Eisweine.



