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Im September fiihrt Marc Schnierer der
Weg nach Ochsenbach bei Ludwigsburg.
Der Sommelier der Speisemeisterei trifft
sich mit dem Winzerpaar Georg und Anja
Merkle. Das Ziel des Besuchs liegt darin, zu
bestimmen, welche neuen Weine des Wein-
guts zur Speisemeisterei passen. Dartiber hi-
naus gibt es Informationen zum Wildhefen-
Forschungsprojekt der Merkles.

Seit 2012 bietet die Speisemeisterei verschie-
dene Weine der Familie Merkle auf der Wein-
karte an, die zu den Gerichten der Speise-
meister serviert werden. So finden sich zum
Beispiel auf der Meniikarte des Herbst 2013
die ,Salty Fingers“ - Jakobsmuscheln mit
Fenchel und Zitrone. Heute wurde entschie-
den, hierzu einen Gewiirztraminer mit Ries-
ling von 2012 zu servieren, der exklusiv vorab
fir die Speisemeisterei etikettiert und an sie
ausgeliefert wurde.

Marc Schnierer liegen deutsche Weine am
Herzen: ,Mir ist wichtig, unseren Gdsten
zu zeigen, dass speziell unsere Region aber
auch weitere Regionen in Deutschland, in-
teressante und einzigartige Spitzenweine
produzieren. Diese werden dann auch im
Restaurant prasentiert.”

Hervorzuheben ist hier der Top-Rotwein
von Merkle, ein Lemberger Seguin Moreau
trocken. Die Reben des Weinguts gedeihen
auf Steillagen und in bis zu 405 m Héhe. Sie
fuRen vorwiegend auf Stubensandstein in
den oberen Lagen und buntem Mergel in
den tieferen Bereichen. Die Lage an den
Hangen von Ochsenbach schiitzt vor kalten
Winden und starkem Nebel im Herbst.
Von Anfang an stand Exklusivitdt im Fokus.
»Praktisch alle Winzer sind gut ausgebildet,
kénnen gute Trauben machen und auch gute
Weine. Die Reintdnigkeit der Weine wird
dadurch schnell zur Eintonigkeit. Hier ver-
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suchen wir neue Wege zu gehen,“ so Georg
Merkle. Schon frith experimentierte die Fa-
milie Merkle mit reiner Spontanvergdrung.
Hier sind der Spontanitédt allerdings schnell
Grenzen gesetzt. Nachdem er sich intensiv
mit dem Thema auseinandergesetzt hat-
te, kam Georg Merkle zu dem Schluss: ,,Die
Spontanvergérung griindet zu 96% auf ei-
ne nahezu reine Kellerinfektion. Deren He-
festdmme stammen meist aus industriellen
Hefen, sofern diese einmal im Keller verwen-
det wurden.“ Zum Zeitpunkt der Lese sind
nur sehr wenige zur
Weingdrung geeig-
nete Wildhefen auf
den Trauben. Eine
verldssliche Spon-
tanvergarung fufdt
daher hauptsdchlich
auf den im geputz-
ten Fass und in der
Gebdudesubstanz des Weinkellers vorhan-
denen Stammen. Und der Unterschied zwi-
schen den Hefestdmmen kann sein wie der
zwischen Elefanten und Mausen.

Hier ist die Zusammenarbeit des Ehepaars
Merkle mit Prof. Dr. Michael Brysch-Herz-
berg wichtig. Der leitende Professor fiir
Weinbetriebswirtschaft an der Hochschule
Heilbronn erstellte seine Doktorarbeit tiber
Hefen und wohnt selbst in Ochsenbach.
Diese Begebenheit wird genutzt und so ent-
scheiden sich die Drei zu einem ,,Joint Ven-
ture: Im Weingut wird geforscht wahrend
der Bereich Weinbau der Hochschule Heil-
bronn das Unternehmen begleitet.

Das Team suchte lange zwischen den Reben
nach den Wildhefen. Im Jahre 2010 kam dann
die Entdeckung, nur knapp 500 Meter vom
Haus der Winzer entfernt. Nun verfiigt das
Weingut, neben sechs weiteren weinguts-
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eigenen Hefestdmmen, {iber einen eigens
kultivierten Wildhefenstamm der Art ,,Toru-
laspora delbrueckii®.

Wahrend der langen Fermentationszeit von
liber 9o Tagen wird mit genetischen Finger-
prints gewdahrleistet, dass ausschliefilich die
eigenen Wildhefenstdimme die Charaktere
der komplexen Merkle-Weine pragen.

Ein herausragender Hefestamm bildet viele
Fruchtester, die geschétzten Verbindun-
gen zwischen Alkohol und Sdure. Eine He-
fe, die gute Verbindungen herstellt, fiihrt
zu ,Wow!-Weinen*
mit schénen, fruch-
tigen und beerigen
Aromen. Manchmal
reicht es auch zu
Ankldngen von Ba-
nane, wie bei einem
verwandten ,Toru-
laspora delbrueckii“-
Stamm, der fiir das Brauen von Hefeweizen
eingesetzt werden kann.

Der grofie Unterschied von friiher zu heute
im Weinbau liegt in den Entwicklungen auf
dem Gebiet der Mikrobiologie. Anja Merkle:
»Es wird geforscht und man kann direkt ,hi-
neinschauen’ - heute wei? man viel besser,
was getan werden kann. Doch noch immer
ist bei jedem Versuch, einen guten Wein zu
erschaffen, ein Jahr des Reflektierens und
der erneuten Vorbereitung notig.

»Bezogen auf den heutigen Kunden ist das
Vorgehen von Georg und Anja beispielhaft,*
so Marc Schnierer. ,Kunden hinterfragen
das Produkt. Wie ist es entstanden? Warum
schmeckt es genau so? Auf ihrem Weingut
wird mit eigener Hefe, gefunden auf den
eigenen Weinbergen, geforscht, produziert
und weiterentwickelt, um diese Fragen so
genau wie mdglich beantworten zu kdnnen.“ #



