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DAS WEINGUT NEEF-EMMICH
AUS RHEINHESSEN

Hugh Johnson Crémants Rheingau Vins Vivants Wiirttemberg
Der grofie Erzahler Das Weingut Winterling Die Pinots des Das Weingut Gysler Das Weingut Ellwanger
des Weins in der Pfalz Urban Kaufmann in Rheinhessen und der Zweigelt




Dirk Emmichist als Winzer in erster Linie*Bauer,

mit einem ganz besonderen Bezug zum.rhei’fm o
hessischen Boden. Mit bauerlichem Sinnfar . &
Tradition und Handwerk macht erzeitlos grofie
Weine, auch weil fur inn die Vergangenheit immer
der Startpunkt von etwas Neuem ist.

Von UWE KAUSS Fotos CHRISTOF HERDT
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Arbeitshosen. Der Munga besitzt keine Tiiren, und statt
seinem Kopf. Oben weitet sich der BliE ibers rheinhessische Hiigelland zwische
Meer und seine Wellen scheinen hier zur Landschaft gewandelt, deren endlose Rebstockreihen sich im
Dunst aufl6sen. Unterm stahlblauen Himmel drehen sich ein paar Windrader, nebenan im Tal duckt sich

der Weinort Bernig§ileim. 320 Einwohner, eine evangelische Kirche und sechs Weingiiter.

uf einer Welle im Rebenmeer biegt der Winzer auf einen
A kaum gespurten Feldweg ab. Dem Munga ist das egal,

er drohnt und schiebt vorwarts. Gut festhalten, denn
nun fiahrt Emmich mitten durch sein Leben. »Die Arbeit im
Weinberg ist fiir mich nicht nur die Basis aller Qualitit, sie ist
mein Lebensnerv, erzihlt der 55-jahrige Diplom-Onologe.
In fiinfter Generation betreibt er gemeinsam mit seiner Ehe-
frau Antje Stamm und Sohn Philipp das Weingut Neef-Emmich
mit 22 Hektar Weinbergen im Wonnegau, tief im Siiden von

Der Zweitaktmotor des DKW Munga rohrt, als Dirk E

die jungen Triebe an den Rebstocken hellgriin strahle

ich den Hiigel erklimmt. Die Mittagssonne lasst

r Fahrewind zieht iiber seine Stiefel und die

s Dachs flattert nu Verdeckplane iiber

rms und Alzey. Das

Rheinhessen. Er bezeichnet sich selbst voller Selbstbewusst-
sein als »Weinbauer«. Fir Emmich ist das der einzig treffende
Begriff fiir seine Arbeit: »Weinwichst draufien, daher bin ich
auch sehr gerne drauflen, erklirt er die Leidenschaft. »Alles,
was ich habe, kommt aus dem Boden unter meinen Fufien. Er
ist mein Leben.«

Der tarngriine Munga ist fast 60 Jahre alt, Dirk Emmich hat
ihn von seinem Vater iibernommen. Die Abkiirzung steht fiir
»Mehrzweck-Universal-Gelindewagen mit Allradantrieb «. Mit
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dem DKW-Oldtimer ist Dirk Emmich schon seit Jahrzehnten
in seinen Weinbergen in Bermersheim, Westhofen, Albig und
Florsheim unterwegs. Tacho, Spritanzeige, Scheibenwischer
und ziemlich dicke Reifen - Komfort bietet der Gelindewagen
keinen. Den braucht der Fahrer auch nicht. Etwas anderes ist
ihm wichtiger: Emmich bremst ab und streckt die Hand nach
draufien. »Ich kenne die Unterschiede der Tagestemperaturen
injeder Parzelle unserer Weinberge. Hier ist es deutlich wirmer
als nur einen Kilometer weiter da hinten. Da vorne spiirt man
beim Fahren die hohere Luftfeuchtigkeit auf der Haut und ein
Stiick weiter die Kiihle, da ist es jetzt nimlich fiinf Grad kalter.
Wiirde ich im schicken SUV mit Klimaanlage herumkurven,
hitte ich diese Unterschiede niemals erkannt.« Aus diesen

|

Erfahrungen entscheidet er, welche Rebsorten wo am besten
gedeihen, was sie im Anbau benétigen, welche Weine er aus
welchen Parzellen produziert und wie sich ihr Charakter aus-
prégt. »Ich staune immer noch, was die Alten alles wussten«,
sagt er und blickt iiber die Weinberge.

Bermersheim, das zunéchst gar nicht fiirihn vorgesehen

war. »Es war klar: Mein dlterer Bruder wird den Betrieb
tibernehmen«, berichtet Emmich. Sein aus Schlesien ein-
gewanderter Vater hatte die Tochter der Familie Neef geheiratet,
den Mischbetrieb mit Landwirtschaft ibernommen und wurde
sozum Bermersheimer Bauern. In den 1960er Jahren beendete

S eit 1989 fithrt Dirk Emmich das Weingut seiner Eltern in

Seit funf Generationen fuhrt die Familie Neef-Emmich ihr
Weingut in Bermersheim: Dirk Emmich und Antje Stamm
sind froh, dass Sohn Philipp und Tochter Clara Sophie das
Erbe weitertragen und mit neuen Impulsen voran bringen.



er die Viehhaltung und machte nur noch Wein. »Er hat damals
vor allem Silvaner produziert, arbeitete hart im Weinberg und
mochte es gar nicht, in den Keller zu gehen«, erinnert sich
der Sohn. Schon als Kind habe Dirk Emmich gewusst, dass
er spiter Wein machen wolle. Wie sein Vater. »Er hat mir den
Blick des Bauers vermittelt, dass Handwerk das Entscheidende
ist«, erzdhlt Emmich. Daher absolvierte er eine Winzerlehre,
um woanders sein Gliick zu suchen.

Doch es kam anders. Uberraschend entschied sich sein
Bruder fiir einen anderen Weg. Dirk Emmich zogerte keine
Sekunde: Er stieg mit 24 Jahren zuhause ein, holte parallel das
Fachabitur nach, studierte in Geisenheim das richtige Hand-
werk und sammelte Erfahrung. »Ich musste lernen, in jeder
Situation eine Entscheidung zu treffen. Naja, es war nicht immer
die richtige. Was soll’s! Im néchsten Jahrgang habe ich halt ver-
sucht, es besser zu machen.« Daraus haben er sowie seine Ehe-
frau und wichtigste Beraterin Antje Stamm ihre Philosophie
entwickelt, die fiir sie richtigen Weine zu erzeugen: »Ich setze
mir fiir jeden einzelnen Wein ein Ziel und arbeite manchmal
ein paar Jahrginge, bis es funktioniert.« Und wenn’s soweit
ist? Dirk Emmich lichelt und hebt die Augenbrauen: »Es gibt
immer was, das ein bisschen besser werden kann. «

iir seinen Albiger St. Laurent benotigte er beispielsweise

mehr als fiinf Jahre, bis er zufrieden war: »Ich hatte doch

keine Erfahrung damit. Im Anbau ist der eine Diva, da
miissen wir im Weinberg tibers ganze Jahr beobachten und ein-
greifen. Die ersten fiinf Jahrgéinge waren nicht der Knaller. «
Erst nach vielem Herumprobieren fand er zwei Barriques, von
denen ersagte: »Die sind’s. « Der 2018 St. Laurent kommt nun
mit schlanker Dichte, Eleganz und Kraft, dunkler Frucht und
ippiger Linge. Ziel erreicht.

Zudem tiberzeugten ihn Sohn Philipp und Ehefrau Antje
vor einigen Jahren, den damals meist am oberen Ende der Skala
eingestellten Restzucker seiner trockenen Weine deutlich zu
reduzieren. Er setzte sich dieses Ziel, und die Weine schmeckten
ihm viel besser als vorher. Dabei ist es geblieben. » Sie hatten
vollig Recht damit«, sagt Emmich leise. Nun wichst auch der Ein-
fluss von Sohn Philipp aufs Bermersheimer »Family Business«.
Er hat sich, wie sein Vater, fiir den Beruf des Winzers ent-
schieden. Seine Ausbildung absolvierte Philipp Emmich im
renommierten rheinhessischen VDP-Betrieb Wagner-Stempel,
kiirzlich begann er das Onologie-Studium in Geisenheim. Zudem
arbeitet er gemeinsam mit seinem Vater im Weingut. Er will
Chardonnay pflanzen, mehr spontan giren und den reduzierten
Stil des Betriebs mit Purismus weiter verfeinern.

Schon kurz nach der Ubernahme begannen Dirk Emmich
und Antje Stamm, das bereits 1850 erbaute Weingut behutsam
zumodernisieren. Das Winzerpaar setzt auf den Erhalt der alten
Bermersheimer Tradition und 19st sich zugleich schrittweise
von ihr. Silvaner hat das Weingut immer noch im Programm,
doch Dirk Emmich begann schon kurz nach seinem Start, Grau-,
Weif3- und Spiatburgunder zu pflanzen. Seine Weine aus diesen
Rebsorten gehoren lingst zu den Aushingeschildern des mit

vielen Preisen ausgezeichneten Betriebs. Die anderen Sorten
auf seiner Weinliste sind Riesling, Miiller-Thurgau und Scheu-
rebe, Portugieser, St. Laurent, Frithburgunder und Dornfelder
sowie etwas Bacchus, Kerner und Siegerrebe fiirs EdelsiifSe.
Mehr Rheinhessen geht nicht.

m Anbau arbeitet Dirk Emmich so rheinhessisch-normal,
dass erin der an Superlativen nicht armen Weinszene damit
fast zu den Individualisten gehort: Seit einigen Jahren ver-
zichtet er auf Herbizide, doch nicht auf Pflanzenschutz. »Wir
sind extrem sparsam damit. Aber die Weinberge lassen sich ja
nichtabschalten. Wenn’s sein muss, mussich eingreifen kénnen.
Ich bin Bauer, ich will im Herbst ernten. « Seine Ertrige liegen
zudem deutlich hoher als in den Vorgaben des VDP, aber das

’,,/

ist fiirihn keine Diskussion wert: »In gesunden Anlagen, die in
Balance stehen, beeinflusst die grofiere Erntemenge die Quali-
tit des Weins tiberhaupt nicht. Im Gegenteil. « Die Trauben
erntet er nicht mit der Hand, sondern mit dem Vollernter. Wie

sein Vater. Doch auch hier hat er das Herkommliche so ver-
feinert, dass es zu einem neuen Konzept wurde: »Wir arbeiten
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Kaum zu glauben, dass der
elegante Verkostungsraum
einmal ein Kuhstall war. Fur
die umsichtige Sanierung des |
alten Kreuzgewdlbes wurde |
das Weingut mit einem Archi-
tekturpreis ausgezeichnet.
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in den Weinbergen mit sehr scharfer Vorlese. Unsere Erntehelfer
schneiden jede faule Beere konsequent heraus. So kann ich je
nach Wetterlage flexibel entscheiden, was ich wann reinhole.
Es hingen ja nur noch gute, reife Trauben drin. Ein Tag mehr
Sonne, oder schnelles Agieren vor der Regenfront - die Quali-
tat stimmt, ich bin v6llig flexibel und wir miissen uns nicht die
Nichte um die Ohren schlagen. Was reinkommt, wird sofort
verarbeitet. Keine Wartezeit, kein Umpumpen in den Stahl-
tanks, kein Qualitatsverlust.«

usgebaut werden die Weine in der fritheren Scheune
Ades Hofs neben der Kirche. Das Wohnhaus an der
StrafSe zeugt vom Wohlstand der Vorfahren. Hinter
dem gewaltigen, aufwendig erneuerten Holztor der Scheune

L

stand frither die Dreschmaschine, unterm Dach lagerte Getreide
und in den Stillen lebten Tiere. Heute stehen dort die grofSen
Holzfisser, die einst sein Vater angeschafft oder von seinem
Schwiegervater iibernommen hatte. Das élteste ist ein Doppel-
stiickfass aus dem Jahr 1899, in dem Dirk Emmich wie damals
Silvaner ausbaut. Er pflegt und restauriert sie umsichtig, denn

die Holzfisser vom Barrique bis zum 3.3001-Fass sind ein ent-
scheidender Bestandteil seines Ausbau-Konzepts. So baut er den
WeifSburgunder Gutswein im Stahltank sowie im Doppelstiick-
fass aus Spessarteiche aus, den Westhofener Weiflen Burgunder
lasst er dagegen im Grof3en Holz sowie im gebrauchten Barrique
reifen, um den saftigen Wonnegauer Charakter besser hervor-
zubringen. Er erhilt zudem ein Jahr Reife, um sich zu entfalten.
Die Lagenrieslinge aus dem Hollenbrand, dem Rotenstein und
dem Hundskopf hingegen lagern in alten Stiickféissern.
Dutzende Fisser aller Grofien liegen in der riesigen, iiber-
raschend kithlen Scheune, deren Innenraum nicht klimatisiert
ist. »Hier gibt’s kein Digitalthermometer und keinen einzigen
Sensor. Auch nicht an den Stahltanks«, berichtet Dirk Emmich
und schaut hoch ins Gebilk: »So, wie wir arbeiten, hat es

-

schon bei meinem Vater funktioniert. Er kannte nur die kiihle
Girung, denn frither haben wir oft bisin den November hinein
geerntet. Warum soll ich etwas dndern und damit wieder bei
Null anfangen?«

Simtliche Weif3- und Rotweine erhalten Maischestand-
zeiten, er lisst den Most immer ofter spontan, meist aber mit




Reinzuchthefe giren. »Da haben wir keine Regeln, es kommt
halt auf den Most an«, sagt er und hebt die Schultern. Die
Weine lagern in den Holzféssern bis kurz vor der Fiilllung auf der
Hefe. Das verleiht ihnen Mineralitit, Saftigkeit und Fiille, aber
garantiert ohne Show und Schnickschnack. Denn besonderen
Wert legt er auf die Qualitit seiner Guts- und Literweine: » Uber
die Jahrginge hinweg eine hervorragende Basis zu produzieren -
das ist die schwierigste Herausforderung.« Gefiillt werden
sie nebenan mit einer Maschine, die auch schon 60 Jahre alt
ist und fiir die es lingst keine Ersatzteile mehr gibt. Doch sie
lduft zuverldssig. Firihn gibt es keinen Grund, sie zu erneuern.
Doch nicht nur in Keller und Weinberg ist die Vergangen-
heit fiir Dirk Emmich und Antje Stamm der stetige Anfang
von Neuem. Fiir die sorgsame Restaurierung des Verkaufs-

und Verkostungsraums sowie des Weinkellers zeichnete
die Architektenkammer Rheinland-Pfalz das Weingut 2013
mit dem Architekturpreis aus. Als die beiden den Hof iiber-
nahmen, befand sich die mit Eichenholz getifelte Probierstube
neben kleinen, engen Réumen, in denen fast 20 Erntehelfer
iibernachteten. Es war der frithere Stall des Hofs fiir Kithe

und Hithner. Beim Umbau entdeckte das Ehepaar unter den
abgehingten Holzdecken die urspriinglichen Kreuzgewdlbe der
einstigen »Kuhkapelle«. Die tragenden Sdulen waren in den
verputzten Zwischenwinden verschwunden. Mit einem Kraft-
aktlegten sie die Vergangenheit frei, rissen Winde und Fliesen
heraus und restaurierten Sdulen und Gewdlbe. Daraus ent-
standen der spiter ausgezeichnete, reduziert-elegant gestaltete
Verkostungsraum und nebenan die private Kiiche der Familie.

enn Dirk Emmich sich mal nicht um den Wein
kiimmert, sitzt er trotzdem wieder auf dem Traktor.
Denn sein Hobby ist der Ackerbau. Auf 35 Hektar

Ackerfliche in der Nihe seiner Weinberge lasst er Getreide und
Zuckerriiben gedeihen. Fiir ihn schlief3t sich damit der Kreis:

»Ich lerne jeden Tag etwas Neues. Und ich brauche Boden-
haftung. « Dirk Emmich gibt Gas, der DKW Munga schiebt sich
tiber die Kalkfelsen der heifSen Lage Hollenbrand zuriick zur
Bundesstrafde. Es wird kiihler, als das Ortsschild von Bermers-
heim in Sichtweite kommt. Die Rundfahrt durch sein Leben
geht fir heute zu Ende. é®
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