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Ton statt 
Holz
QVEVRI Die Grundlagen 
des Weinausbaus in 
georgischen Tonamphoren.

Die Herstellungstechnik ist heu-
te nach wie vor die gleiche wie 
vor 8.000 Jahren: eiförmige 
Behälter aus Ton, in Georgien 
Qvevri genannt, in der Türkei 

Küps und in Armenien Karas, werden tradi-
tionell heute noch in Georgien und Armeni-
en für den Weinausbau verwendet. 

Die Qvevris ähneln den mediterranen 
Amphoren (Tinajas, Talhas de barro, Phi-
tos), unterscheiden sich aber leicht in der 
Form. Wegen ihrer Bruchgefahr sind sie gut 
gepolstert nur eingeschränkt transportfähig. 
Als Lager-Gefäß werden Qvevris im tempe-
raturausgleichenden Boden eingegraben. 

Die Inhalte variieren heute zwischen 
20  und 2.000 Liter, bei archäologischen 
Ausgrabungen wurden Qvevri bis zu einer 
Größe von 10.000 Liter gefunden, was riesi-
ge Brennöfen mit beinahe unvorstellbarem 
Holzverbrauch voraussetzte.

Jedes Qvevri entsteht in reiner Hand-
arbeit. Ein Handwerk, das aufgrund von 
Nachwuchskräftemangel in vielen Ländern 
ausgestorben ist und auch in Georgien bei-

nahe ausgestorben wäre. Qvevri-Macher ist 
ein Beruf, der von Generation zu Generati-
on weitergegeben wird. Die Produktionsor-
te liegen vorwiegend in Regionen, wo es in 
unmittelbarer Nähe die Tongruben und das 
zum Brennen der Qvevri benötigte Feuer-
holz gibt.

Die Qvevri werden Schritt für Schritt von 
Hand geformt, wobei Lehmstränge auf ein-
ander geschichtet und modelliert werden. 
Die Herstellung eines 2.000-Liter-Qvev-
ri kann zwei bis drei Wochen dauern und 
braucht exakte Kenntnisse, wie mit der Luft-
feuchtigkeit beim Trocknungsprozess um-
zugehen ist. Im Winter ist wegen der Frost-
gefahr keine Herstellung möglich.

Die Trocknungsphase und das Brennen 
stellen für den Qvevri-Macher besondere 
Herausforderungen dar, da im gesamten 
Herstellungsprozess auch heute noch kei-
ne Hygrometer oder Thermometer Verwen-
dung finden, wichtig ist deshalb ein hohes 
Maß an Erfahrung des Qvevri-Machers.

Das Brennen der Qvevri benötigt min-
destens fünf Tage und gliedert sich in ver-

schiedene Brennphasen. Ab etwa 600 °C bis 
800 °C, je nach Tonart, beginnt der Sinter-
vorgang, das heißt, eine Verschmelzung der 
verschiedenen Tonmineralien.

Mindestens 1.100 °C sollten erreicht wer-
den, um Quarz und Feldspat zu verschmel-
zen und um die Flüssigkeitsdichtigkeit der 
Keramik zu erreichen. Die maximale Tem-
peratur ist für sechs Stunden zu halten. Erst 
dann folgt ein dreitägiger, langsamer Ab-
kühlungsprozess. Bei etwa 100 °C kann der 
Ofen geöffnet werden. Anschließend folgt 
ein weiterer, schweißtreibender Prozess: 
Bei etwa 80 °C werden die Qvevris innen 
mit Bienenwachs ausgerieben, um die Dich-
tigkeit zu erhöhen. 

Nach dem Abkühlen ist das Qvevri um 
etwa 7 Prozent geschrumpft, hat 25 Prozent 
Feuchtigkeit verloren und ist dann noch 
etwa 300 kg schwer, bezogen auf 1.000 Li-
ter Inhalt. In ganz Georgien gibt es derzeit 
etwa 10 bis 12 Qvevri-Produzenten. Berück-
sichtigt man die saisonale Produktion, die 
Beschickung der Brennöfen und die Brenn-
dauer, so können jährlich etwa 1.000 Ein-

weinlagerung

16� der deutsche weinbau  13/2020



heiten, bezogen auf 1000 Liter 
Inhalt, produziert werden.

Die georgische Art des Wein-
ausbaus im Qvevri gehört histo-
risch gesehen zur ältesten Form 
der Weinherstellung und wur-
de aus diesem Grund 2013 von 
der UNESCO in die repräsenta-
tive Liste des immateriellen Kul-
turerbes der Menschheit aufge-
nommen.

Der als Orange, Amber oder 
Qvevri bezeichnete Wein 
stammt vorwiegend aus Weiß-
wein-Sorten. Der mikrobiolo-
gisch risikoreiche Ausbau be-
ruht auf dem Prinzip möglichst 
hoher Extraktion von konser-
vierend wirkenden Phenolen. 
Eine Maischegärung und an-
schließende Standzeiten von bis 
zu einem halben Jahr werden 
angestrebt. Die Gärbestandtei-
le sedimentieren in der folgen-
den Reihenfolge: zuerst die Sa-
men, dann die Beerenhäute und 
zuletzt die Grob- und Feinhefen. 
In den Qvevris können die lo-
cker geschichteten Sedimente 
bis zu 50 Prozent des Volumens 
ausmachen.

Die Extraktion von mehr als 
2.000 mg/l Gesamtphenolen 
verlangsamt den Reifeprozess 
erheblich, fördert die Haltbar-
keit der Weine und kommt mit 
nur geringen Mengen an Schwe-
fel aus. Aus Most hergestellte, 
deutsche Weißweine haben nor-
malerweise einen Phenolgehalt 
von 200 bis 500 mg/l.

Gesetzlich betrachtet haben 
im Qvevri ausgebaute Orange-
Weine keinen mit im Holzfass 
ausgebauten Weinen vergleich-
baren, definierten Status. Sie 
besitzen keine eigene Weinkate-
gorie und können auch im Edel-
stahltank hergestellt werden, 
wodurch eine andere, nicht mit 
dem Qvevri-Weinausbau ver-
gleichbare Aromatik entsteht.

Orange-Weine entsprechen 
derzeit ebenfalls nicht dem 
gesetzlich definierten Ge-
schmacksbild und gehören so-

mit nicht zur Kategorie der Qua-
litätsweine. Je nach Rebsorte, 
geographischer Lage und öno-
logischer Philosophie unter-
scheiden sie sich untereinander 
erheblich und sind für den nor-
malen Wein-Konsumenten eher 
erklärungs- und gewöhnungsbe-
dürftig.

Dennoch gerade wegen ihres 
völlig neuen und ungewöhnli-
chen Geschmacksbildes kann 
die Kategorie »Orange-Wein« 
eine interessante und neue Ent-
deckung für viele Weinfreunde 
werden.

Der Qvevri-Ausbau wird als 
naturnahe Methode angesehen 
und stößt bei vielen Konsumen-
ten, aber auch Herstellern von 
biologischen oder biodynami-
schen Weinen in den traditionel-
len Weinbauländern wie Spani-
en, Frankreich, Italien, Schweiz, 
Österreich und auch Deutsch-
land immer mehr auf Interesse.

Im internationalen Kontext 
werden die Begriffe, »bio«, »öko-
logisch« oder »natural« im Zu-
sammenhang mit Qvevri-Wein 
oft fälschlicherweise verwen-
det. Was den Anschein erweckt, 
dass diese Weine nach festgeleg-
ten Bio-Richtlinien produziert 
wären. Dies ist in der Regel al-
lerdings nicht der Fall.

Der Begriff Qvevri- oder Oran-
ge-Wein untersteht internati-
onal bisher keiner eindeuti-
gen gesetzlichen Grundlage. Er 

darf als »Bio-Wein« in Verbin-
dung mit dem Namen Qvevri 
nur in Verkehr gebracht wer-
den, wenn er nach EU-Öko-Ver-
ordnung produziert wurde und 
eine entsprechende Zertifizie-
rung besitzt.

Önologisch gesehen ist ein 
fehlerfreier Ausbau in Tonam-
phoren, mit dem Ziel Orange-
Wein herzustellen, eine wirk-

liche Herausforderung für den 
Kellermeister. Grundvorausset-
zungen sind intensiv gereinigte 
Amphoren, gesundes Lesegut 
und ein gewisses Maß an Erfah-
rung.

Bei der Anschaffung von 
Qvevris ist auf den Klang der 
Gefäße zu achten. Er gibt über 
Undichtigkeiten Auskunft. Ein 
dumpfer, unsauberer Klang 
wird durch feinste Risse her-
vorgerufen. Diese entstehen 
bei einen fehlerhaften Brenn-
prozess oder bei unsachgemä-
ßem Transport. 

Qvevri sollten mit Bienen-
wachs ausgerieben sein und 
den Stempel des Herstellers tra-
gen, um die Herkunft und hand-
werkliche Zuverlässigkeit zu do-
kumentieren. Sie verfügen über 
ähnliche, mikrooxidative Ei-
genschaften wie Holzfässer und 
sind im Gegensatz zu diesen bei 
guter Pflege problemlos mehre-
re hundert Jahre einsetzbar. F

Qvevris werden aus mehren Ton-
Schichten aufgebaut

Einlassen eines Qvevri in den Boden 
des zukünftigen Kellers

1/4
Anzeige Eckfeld

97 x 115 mm

Satzspiegel

der deutsche weinbau  13/2020� 17


