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Liebe Kinder,

es gibt vieles zu erleben rund um den Kalterer See. In den Weinbergen,

den Wildern und im Biotop warten Abenteuer unserer sympathischen

Comicfigur Solti auf euch.

Taucht ein in die Welt von Solti, dem Hund, der in der Natur fiir Recht

und Ordnung sorgt. Begleitet ihn auf seinen Ausfliigen

und entdeckt mit Solti die schine Gegend rund um den Kalterer See.

Wir wiinschen dabei viel Spaf} und Freude!

Siidtirol Marketing, Helmuth Rier

Angebote fiir die Kleinen und die Grofien!

Abenteuer Natur am Nonsberg

Eine Entdeckungstour entlang von Wasserfillen,
Riesentopfen und Stalaktiten der Canyons am
Mendelgebiet oberhalb von Kaltern.

Walderlebnis fiir Familien

Die Natur bietet alles was man zum Spielen
braucht: Verstecken, Entdecken, auf Biume klettern
und balancieren und vieles mehr! Naturkenntnisse
konnen beildufig iiber Fragen, die beim Spielen
entstehen, von unserem Experten vermittelt werden.

Sagenwanderung fiir die Familie

Von Zauberern und Wasserfriiuleins erziihlen die
Sagen rund um den Kalterer See. Entlang des
Friedensweges nach Altenburg erldutert unsere
Sagenerziihlerin spannende Geschichten aus der
Sagen-Schatztruhe Siidtirols.
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kids@museum

Anhand altersgerechter Themen erforschen die
Kinder das Weinmuseum, lernen Wissenswertes zu
Traube und Rebe, hiren Sagen und Geschichten,
gehen Redewendungen auf den Grund und
bedrucken kleine Stofftaschen.

Topferwerkstatt fiir Kinder

In der Topferwerkstatt werden Gefille aus Ton
kreiert und die Gegenstinde, die im Weinmuseum
ausgestellt sind, entdeckt.

Informationen und Anmeldung im
Tourismusbiiro Kaltern.
Tel. 0039 0471 963 169
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Du, Gerri, so wie - b h
es aussieht, stiirmt euch Ja,. die aben_ sie
fiir eine Kellerfiihrung

angemeldet! ich wohl los!
Pfiat enk!

gleich eine ganze

herzlich willkommen in

unserer Kellerei in Kaltern!

Freut uns, dass ihr uns
besuchen kommt!

Konzept: Friedl Raffeiner Geschichte und Text: Giinther Heidegger lustration: Robert Weikmann
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Hier liefern die
Weinbauern im Herbst ihre
Trauben ab. Sie fahren mit ihren

. Tlakloren auf die grolle Waage, damit
wir das Gewicht der Lieferung ?
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feststellen konnen!
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der Friichte! Das ist fiir die
spiitere Verarbeitung
sehr wichtig!
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Dabei wird auch
die Qualitiit der Trauben
kontrolliert!

AnschlieBlend werden
die Trauben in diese groie Wanne
A gekippt. Die groBe Schnecke befordert
sie vorsichtig in den Keller

oder die Weinpresse!

So kénnen
wir auch entscheiden,
welche Lieferungen wir
fiir welche Weine

verwenden!
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Davor werden = 4 1 Diese Beeren
die Trauben noch von ihren & | P werden dann in einer Miihle
Stengeln befreit. So bleiben nur ' N zerstiickelt. So entsteht die
mehr die Beeren iibrig! N N __sogenannte Maische!

geht es dann ab in die Presse

oder die Kelter, wie wir sagen!

Dort werden sie ausgepresst und

es bleibt nur mehr der Saft iibrig!
Das ist dann der Most!

bleibt die Schale dran!
Denn dort sind die ganzen
Farbstoffe fiir den
roten Wein drin!

Ja, und
die Roten?

- Da wird
Und wie Dann kommt S der Zucker der
geht es dann der wichtigste Teil, 4 Trauben in Alkohol

\_ weiter? die Gérung! — i I umgewandelt!
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Geschieht -
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: Eigentlich schon!
Das ist ein ganz natiirlicher
i — Prozess, den die Hefen
- ) f iibernehmen!

|~ . ~

Und die Giirung
passiert in diesen
Fissern?

Schreck!
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4 { solche Stahlfiisser, weil wir hier die A
4 Te

mperatur einfacher kontrollieren kénnen!
Bei der Giirung entsteht nimlich Wirme,

Ja, meistens nehmen wir

und die darf nicht zu hoch

oder zu niedrig sein!

das ganz von

Was sind
denn das?

O D

Das sind ganz
kleine Pilze, die wir
| auch beim Kuchen backen
| oder dem Bier machen

brauchen!

Nein,
in ein paar Tagen
ist alles vorbei!
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— Haben die hier

einen Kellergeist?

Quatsch mit Sof3e!
Das hat nach einer ganzen
Ladung zerbrochener
Flaschen geklungen!



Und was
geschieht nach

der Gérung? Dann wird der
Wein in andere

Fisser gepumpt!

Meistens aus
Eiche, hin und wieder
auch aus Kastanie

oder Akazie!
Aus welchem Holz

sind diese Fisser?

Das sind dann
meist Holzfdsser, dort kann der
Wein atmen und dort bekommt
er seinen typischen Geschmack
und seine Farbe!

Nach einigen
Monaten oder oft auch

Hier kann
unser Wein dann reifen

und zu einem ganz
besonderen Tropfen
werden!

5

erst viel spiter wird der Wein
dann gefiltert und mit dieser
Maschine in Flaschen abgefiillt
und verpackt! Dann ki -
packt! Dann kommt er i)

Und in
hoffentlich viele
Gliser iiberall
\ auf der Welt!

\|
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Schau, Ingo!
Die Gruppe ist wieder zuriick!
Jetzt werden die Leute sicher
noch den ein oder anderen

Wein verkosten!

Und natiirlich
ein paar Flaschen

I kaufen!

Im Lagerraum hat jemand

TN e eine ganze Kartonreihe mit unserem

Kruzzltlrgﬂn‘ ‘ y besten Wein umgeworfen! Alles kaputt! }
Das hat mir heute Und ich habe keine Ahnung,
noch gefehlt! wer das gewesen sein kénnte!

=

Macl’ dir keine Sorgen, Gerri! ?
Wir wissen, wer das Malheur
angerichtet hat!

/

8 | Solti und der Kellergeist Einen Hinweis findest du auch auf Seite 12 beim Ausfiillen des Riitsels.

Was hat Solti und Ingo verraten, wer die Flaschen im Keller umgeworfen hat?






Fiir alle, die es genauer wissen michten:

Wie Wein gemacht wird

Aus Trauben wird Wein — aber nicht von selbst.
Geschick und Wissen, aber auch Geduld und
Leidenschaft benétigt es zur Weinproduktion.
Handarbeit und maschinelle Hilfe sind dabei kein
Gegensatz. Entscheidend fiir einen guten Wein

ist allerdings die Qualitit der Trauben. Was im
Weinberg nicht entstanden ist, kann im Keller nicht
aufgeholt werden.

Die Trauben kommen nach Sorten getrennt im
Keller an. Nach dem Entrappen (maschinelle Ent-
fernen der Traubenstengel) trennt sich nun der Weg
von Weiliwein- und Rotweinsorten:

Helmutl™RTer

Maischen

Zunichst werden die Beeren gequetscht, sodass die
Maische entsteht, eine Mischung aus Fruchtfleisch,
Traubenkernen, Schalen und Saft, die dann etwas
ruhen muss. Wihrend dieser Standzeit 16sen sich
u.a. Aromen aus den Beeren, die spiiter den Cha-
rakter des Weines beeinflussen.

Pressen, Keltern

Nach der Standzeit wird die Maische gepresst.
Heute verwendet man dazu meist hydraulische
Pressen, frither geschah das in Holzpressen.
Traubenriickstinde (Trester) und Traubensafi (Most)
werden bei der Pressung voneinander getrennt.
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Schwefelung

Als nichstes wird der Most (meist) geschwefelt.
Damit sollen Oxidation (durch den Kontakt mit
Luft einsetzende, chemische Reaktion des Weins
mit Sauerstoff) sowie Verderb verhindert werden.
Es ist wichtig, dabei die ideale Dosierung zu
treffen, um die Qualitit und Bekémmlichkeit
des Weines nicht zu beeintriichtigen.

Girung

Frither wurden fiir die Giarung grole Holzf4sser
verwendet, heute kommen meist Edelstahlfis-
ser zum Einsatz. Beim Gérvorgang wird durch
Hefen Zucker in Alkohol verwandelt. Er kann
durch Zusatz von industriell produzierten Hefen
in Gang gesetzt werden oder durch die natiirlich
vorhandenen Hefen spontan beginnen (Spontan-

girung).

Abstich

Wenn die Girung abgeschlossen ist, sinken die
abgestorbenen Hefen zu Boden. Jetzt kommt

es manchmal spontan, manchmal erwiinscht,
zur malolaktischen Gérung (auch biologischer
Sdureabbau genannt), wobei Apfelsdure in eine
geringere Menge Milchsidure umgewandelt wird.
Beim nun folgenden Abstich wird die abgela-
gerte Hefe entfernt, der Wein kommt zur finalen
Reifung fiir einige Monate in Fisser.

Reifung

Wéihrend dieser Zeit der Ruhe finden im Wein
noch weitere Prozesse statt: Er wird unter
Umstinden filtriert und umgefiillt. Manche
Weillweine werden in Barriquefiissern ausgebaut.
Dabei werden sie immer wieder umgeriihrt, um
die abgelagerten Hefen dem Wein zuzufiihren.

Lagerung

Zwischen einem und drei Jahren Lagerzeit ist
fiir die meisten Weillweine ideal. Abhingig von
der Sorte konnen sie aber auch linger lagerfihig
sein und sich auch in der Flasche noch weiter-
entwickeln. Richtige Lagerbedingungen sind
dafiir wichtig.



Reifung
Auch bei Rotweinen gilt, dass sie ein bis drei

oder vier Jahre lang problemlos gelagert werden
konnen, viele auch wesentlich lidnger.

Ausbau:

Der Wein wird nun in andere Behiilter (Fisser,
Tanks) umgefiillt, wo er iiber mehrere Wochen
gelagert und ausgebaut wird. Barriquefiisser
(kleine Eichenfiisser) werden ebenfalls fiir die
Lagerung von Weinen verwendet. Sie geben
Geschmacks-, Gerb- und Farbstoffe des Holzes
an den Wein ab. Neben den Barriquefissern
kommen aber auch andere Holzfiisser zur Anwen-

allesfoto.com dung.

Rotwein

Bei der Bereitung von Rotwein wird die Maische

Roséwein

vergoren, also Most samt Schalen und nicht wie Fur die Bereitung von Roséwein werden Rot-

beim Weillwein der Most allein. Der bei der G- weintrauben nach der Weiweinmethode be-

rung entstehende Alkohol l6st die roten Farbstof- handelt, wobei die Standzeit der Maische etwas

fe aus der Traubenschale: verlidngert wird. Dadurch beginnt der Géirprozess

und Farbstoff wird aus der Traubenschale gelost.
Maischen
Die Trauben werden sanft
gequetscht, wobei eine
Mischung aus fliissigen und
festen Bestandteilen entsteht.

Girung

Die Gérung der Maische wird
entweder spontan oder durch
Zusatz von Reinzuchthefen
eingeleitet. Die Standzeit der
Maische kann beim Rotwein

mehrere Wochen dauern und ist notwendig, um
Farbstoffe aus den Beerenhéduten zu lgsen und
um Tannine zu gewinnen. Diese sind wichtig fiir
die Struktur des Weines und fiir seine Haltbar-
keit. Um das zu verstiirken werden die schwim-
menden Schalen regelmiBig untergetaucht.

Abstich

Der erste Abstich dient der Trennung von Scha-
len und Wein. Bei den weiteren Abstichen wird
der Wein in andere Behilter gepumpt, um ihn
von den Triibstoffen zu befreien. Bei Bedarf wird
dabei der Wein auch gefiltert.
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Findest du die 10
Unterschiede?

Finde die 10 Fehler auf den
Suchbildern und fiille das
Kreuzwortriitsel aus, welches
den Titer preisgibt.

Die Losungen sende bitte
mit deinem Namen, deiner
Anschrift sowie deiner

E-Mail-Adresse an den:

Tourismusverein Kaltern
Marktplatz 8

39052 Kaltern am See,
Sudtirol-ltalien

Es erwartet dich eine kleine
Uberraschung aus Kaltern!

Was verriit den Ubeltdter der Reisegruppe?

Durch welche Zutat wird der Wein haltbar gemacht?

Was wird aus den blauen Trauben produziert?

Durch welches Verfahren werden die Traubenstengel vom Traubensaft getrennt?
Was ist entscheidend, damit aus den Trauben Alkohol gewonnen wird?
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