In Evropo grbit es
mitterwaile schon
gine gonze feihe
vour Winzarn, die EM
in ihre Arhett inte-
qriert wmd erstrlos-
shge Erfahirungen
gemacht hzben, In
foser Folge waerden
wirim EMJeurnaol
saicha Waingiitar
vovstallen,
Jokanag Assmon
frk gas ersta Wain-
ik filr s besucht
wrd den folgenden
Berichi geschickt.

aden 28hlt 2y

dan sannen-
reichsten Gebie-
tenin Deutsch-
land, kain Wunder,
dass hier auch
wunderbarne Weine
wachsen; feine
Rieslinge und ge-
lhaltvalle Spithur-
qunder gehdren
zu den Topwei-

nen der Begion. Eine feine Adresse ist das
Weingut Danner in Durbach, erst sait dem
Jahrgang 2006 als eigenstindiges Weingut

in der Selbst-
vermarkkung.
Durbach ist 2ines
der bekanntesten
‘Weinddrfer Ba-
dans.

In der kurzen Jait
sefines Bestehens
wurden Dannars
Weine schonvom
Gautlt Millaw, von
dar Heinwelt, von
Mumdus Vinf - Si-
dection sowie vom
Wein Gourmet
Club der Zeit-
schrift feimschme-
ckar empfohlen,
gawissermalkan
~geadelt”, Das
Besondere und Er-

EM-Weine aus dem sonnenverwohnten Baden

freuliche ist, dass dork seit drei Jahran mit
zunehmender Intensivitat mit EM gearbei-
ek wird.

Das Weingut
dz-Danner

Danners, das
sind Sonjaund
Alexander mit
ihren drei Kin-
dern Selina,
Laura und Elias
sowie die Elbern
Resa wivd Gr-
hard. Gemeinsam
bawirtschaf-
ten sie insge-
samt &,5 Hektar
Weinberge, 2.5
Hektar davon
gehdran zum
20045 herausge-
ldsten, eigenen
Weingut. 6 Hek-
tar Dbstflachen,
aufdenen Obsk
zur Destillation
van Edelbranden
wachst, runden
dan Betrieb ab.

Die seit 1761 in

Durbach ansdssige Familie Danner ist seit
Generationen im Weinhau titig. Alexand-
e Danmer gehirt zu jenen jungen Winzarn,

die neue Wege
gehean. Erist mit
Leidenschaft bei
der Sache - micht
die Massen-Pro-
duktion, sondern
Genuss in Yoll-
andung isk sein
Zial!

Zu den Effaktiven
Mikraangenis-
rrteny hat il das
extrem trockene
Jahr 2043 ge-
bracht. Uber ei-
nige Wachen hat
er rund wm die
UhrWasserin die
jlimgeren Wain-
berge gefahren,



um die Wein sticke iber
die Trackenheit zu
retten.

Heinz Bichle aus Dur-
bach kannte zu jener
Zeit EM beraits, Er hat
ihm erzdhlt, da<sje nach
Badenart der Boden

das 7- bis 14-Fache an
Wasserspeichern kamn,
wenn er iiber einen ge-
wissen Zeitraum mik EM
behandelt wurde. Neu-
gieriq geworden fubr
Alexander Danner zu
einem Vartrag von Holf
Zimmermann am Kaisar-
stuhl. Was erdart hirte,
hat ihn sofort veran-
Lasst, einen 120-Liker-
Farmentir zu kaufen
und mit Versuchen zu
beginnen,

Moch im gleichen Jahr
hat er einige Kontrall-
parzellen angelagt und
50 ml EMa pra Quadrat-
meter ausgebracht.
Schonim Jahr darauf
hat er erste Erfolge be-
obachtet: Die Trauben
zeigten eine bessere
keife, mehr Farbe, die Pinot Noir-Trauben
waren tiefschwarz und hatten, wie er sagt
<20 Wahnsinnsaroma®,

Pech hatte er in diesem Jahr allerdings
durch einen Hagelschlag. Der Hagel kam
von der Seite, eine Halfte der Reihe war
schin gesund, auf der anderen Seite wa-
ren vieleverletzte Trauban, Bei der Ernte
zeigte sich dann viel Fiulnis auf der Hagel-
seite. Allerdings gewann er zugleich eine
waitere, fiirihn neue Erkenntnis dber EM

— Die Parzelle mit der EM-Behandlung am
Boden zeigte rund 80% weniger Fiulnis als
die Reben auf unbehandeltem Boden,

Die Gewissheit festigte sich, mit EM auf
dem richtigen Weq zu sein. Er experimen-
tierte weiter, und es daverte nicht lange,
bis seinen Erntehalferinnen und -helfern
auffiel, dass ein Teil der Weinstéicke einen
ganzanderen, gesinderen Wuchs hatte.
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Eswar deshalb fiirihn keine Frage, einen
1000-Liter-Fermentsr zu kaufen und sein
EMa fiir den gesamtan Batriel herzustal-
Len. Ein Kilo Keramikpipes im Fermentar
unterstiitzt den Fermentationsprozass,

Im Frizhjahr brachie er 500 Liter EMa plus
ein kg Gesteinsmehl pro Hektar aus. Dazu
hatte er den Mulcher mit efinem Tank,
einem Diisengestinge mit vier Disen und
einer Fumpe ausqestattet, so dass er wih-
rend des Mulchgangs EMa gleichmilig
ausbringen konnte. Die EM-Anwandung er-
folgte also zu Beginn ausschlieflich Gber
den Boden.

Durchstarten mit der EM-Technologie
La0 richtig los ging es beiuns, als Rolf
Zimmermann mit dem EM-Technologiezen-
trum Baden-Wiirttemberg, und Johanna
Assmann mit dem EM-Shop in der N3he wa-
ren”, freut sich Alexander Danner, Lautan-

bach liegt nur wenige
Minuten von Durbach
entfernt, dia Kom-
munikationswege
sind deshalb kurz. Er
hat aber auch sonst
die EM-Philosophie
verstanden: Eristin
direktem Kontakt mit
Kollegen aus Oster-
reich, die schon lin-
ger Erfahrungen mit
EM-Wein haben.

Jetzt war die Zeit
gqekommen, dis Tiele
noch wesentlich
hiher zu stecken:
Der Betrieh solltein
Bezug auf Diingung
und Fflanzenschutz
komplett umgestellt
werden, Schan in die-
sem Jahr wurde mit
einem organischean
Bio-Kompost-Diinger
gedilingt, die EM-Be-
handlung erweitert
sich vom Boden lber
das Laub (Blatter).
LT sind nun dabed,
im Laub zu arbeiten,
und EM-5pritzungen
ab Friihjahr mit EMa, EM5 und Keramik-
pulver werden in Zukunft sicherlich ganz
logisch und selbstverstiindlich sein®, so
Alexander Danner. Die Ergebnisse kinnen
sich schon heute sehen lassen: Die Weine
sind kompakter, dichter, Linger haltbar—
auchin Flazchen im &nbruch. Die Schwe-
felgabein der Flasche kann aufgrund des
hohen Anteils an Anticxidanzien reduziert
werden. Und durch die lange Haltharkeit
im Anbruch ist es maglich, iber mehrera
Tage einen ungetribten Geauss zu haben,
auch wenn man sich am Abend ladiglich ein
kleines GlEschen gonnen machte.

Traditionell arbeiten plus EM
Fairerweise muss jedoch auch gesagt wer-
den, dass es beim Weingut Danner nicht
alleine die EM= sind, die gleich im ersten
Jahr der Selbstvermarktung, also mit dem
Jahrgang 2006, die Weine in der Spitzan-



gastronomie landen liefen, Es koemmt dazu
auch die sehr traditionelle Arbaitim Wein-
gut: .Da kannen wir keine Kompromisse,
wir bauen den Wein an und aus wie zu Ur-
grolvaters Zaiten.” Das bedevtet, dass die
Weine die Zeit und die Ruhe haben, sich zu
entwickeln. Es badeutst aber auch, dazs
sie sich wie damals viele Jahre halten und
mit der it immer basser werden.

Die Arbeit beginnt sehon ganz frik am
Weinstack, Zundchstwerdan im Friih-

jahr die Triebe reduziert, dann werden in
der sagenannten .Griinlase” die Trauben
halbiert. Dadurch bekommen die Bearen
mehr Extrakt, mehr Mineralien und auch
mehr Zucker, Durch das Halbieren haben
sie mehr Plakz und faulen nicht. Das ergibt
dichte Weine, mit einem tiefen Charakter,
rein und . sortentypizch®. Der Zeitpunkt
der Weinlese richtet sich nicht nach ir-
gendwelchen technischen Uberpriifungen,
sondarn allein Geschmack und Aussshen
der Trauben entscheiden dariber,

Dia hohen Anspriiche haben natirlich auch
ihren Preis. 50 Liter prooAr (100 m*) kin-
nen die Danners am Ende ins Fass flillen,
wanrend der Mormalschnitt eines Winzers
auf einer vergleichbaren Fliche in dieser
Gagend immerfin bei fast der doppelten
Ausheute, ndmlich bei 90 Litarn, liegt.

Die Weinherstellung

Auch im Ausbau gilt héchsta Sorgfalt und
Tradition. Die Weine kinnen im Keller aus-
reifen, es werden keine modernen Hefen
zugesetzt, die Weine lagern auf einem lan-
gen, natiirlichan Hefelager, ainan Schwe-

Die danken es dem Winzer mit gesundean
Trauben, wiel Aroma, viel Inhalt, woraus
perfekte Weine werden kinnen. ,Was den
Einsatz won EM angeht, sind wir noch lan-
ge nicht am Ziel, Steigerungen sind ohne
Dweitel moch méglich”, meint der Winzer,

lie Weine vom Feingut dz-Daaner sind ar-
haltlich ab Hof (www.dz-waingut.de), im
EM-Vitalshop in Lautenbach
(www.em-vitalshopde)

oder bei der Fa. EMIKD

[www.emiko.de].

fFelzusatz schon zu Beginnim Fass gibt es
nicht. Auch auf die klassische Qualitats-
gruppierung wie Qualitdtswein, Spitlese,
Auslese, trocken, nicht trocken, atc, wird
varzichtet. Stattdessen gibt es drei ver-
schiedene Arten des Aushaus:

Typ 1 aus dem Edelstahltank. Die Waine
sind fruchtbetont und iberzeugen durch
ihre mineralische Lebandigkeit.

Die Weine des Typs 2 garen in grofen Ei-
chenfaszern der Weinwerdung entgegen.
Diese 'Waine zeigen sich zehr fllig und
sind der ideale Essensbegleiter,

Weine des Typs 3 diirfen in kleinen Eichen-
fassern reifen und begleiten den Weinge-
riefer auf eine Reize der Sinne. Riesling
gibt esin allen drai Typen,
Grauburgunder nur als Typ
1und 2, Chardennay nurals
Typ 2 und Pinot Noirals Typ 2
und 3.

it
primaldenta

Ausgezeichnete Redox- TAHNTECHMIK GMEH
werte BT T j
Die hohe Ankioxidationskraft f P
der Dannerschen Weine zeigt
sich am Beispiel der Redox-
massung der beiden Pinot
Wabrs 2 und 3, die im direkten
Vergleich mit absoluten Spit-
rerweinen, wie zum Beispiel
ginem wurzelechten® Cuvée
d'Anton aus dem Jahr 2003,
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EM Zahnersatz
Wir veredeln Zahnersatz mit ERL

Gerne arbeiten wir auch fir Ihren Zahnarzl,
Sprechen Sie uns sinfach an

Alexandar Danner ist heu-
te mehr denn je Gberzeugt:

Frima Denia ITdmiechedk GrbH ¢ Fraskdune: Sinfe 8

S gesun-lier Boden Lisst vy Fulda & Tal: a6 :E“-.I-\.'.'. 18 w20 + ||$.=.- s et 1 e
gesunde PFlanzen wachsan. www.em-zahnersatz.de




