Wein im Saftpelz?

,Alles natiirlich’ ist auch das Credo der Familie Weiss aus Gols
im Burgenland. Trotzdem lisst sich ihr Fruchtsaft nur schwer
mit den drei anderen vergleichen. Auf der VieVinum, Oster-
reichs grofiter Weinmesse, fiigt er sich hingegen nahtlos ins
Bild. Fast heimlich, wie ein blinder Passagier, hat der Frucht-
saft sich am Weiss'schen Messestand zwischen die Weinfla-
schen gedringt. Verstecken wollen die Jungwinzer Markus
und Christian Weiss ihn aber nicht, ihren alkoholfreien, fer-
mentierten Weintraubensaft. Im Gegenteil — sie wollen mit
,Native Grape das Angebot an alkoholfreien Getrinken revo-
lutionieren: ,Leider ist es oft noch immer so, dass Menschen,
die im Restaurant keinen Alkohol trinken wollen, nicht als
Geniefler wahrgenommen werden. Aufierdem fehlt ein Ersatz
— der Gast wird mit Wasser oder siifler Kinderlimonade ab-
gespeist. Wir wollen das dndern!“

Gemeinsamkeiten mit dem Wein gibt es trotzdem - nicht
verwunderlich, schliefflich ist die Familie Weiss auch fiir
Welschriesling und St. Laurent bekannt. Dafiir werden zuerst
die Trauben geerntet und selektiert, gepresst und abschlie-
Bend fermentiert. Hefekulturen wandeln dabei den Trauben-
zucker in Alkohol um. Wire Native Grape ein Wein, kime er
an dieser Stelle ins Fass. ,Der Schritt, der alles verindert, ist
die zweite Fermentation®, erklirt Christian Weiss die Herstel-
lung. Im zweiten Fermentationsdurchgang wird der Alkohol
namlich wieder abgebaut. Ubrig bleiben besonders intensive
Trauben-Aromen, leicht spritzig, angenehm siifi.
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