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Badische Größe
Die Schwarzwälder Edelbranntweinbrennerei Bimmerle hat es aus Achern zu bundesweiter 

Größe geschafft. Im Nachbarort Erlach wurde 1936 das Weingut-Weinhaus Bimmerle  

gegründet. Der jetzige Inhaber Siegbert Bimmerle schickt sich an, auch das Weingut als eine 

bundesweite Größe zu etablieren. Dabei will er beweisen, dass Qualität und Größe eines 

Weinguts sich nicht widersprechen.

D
as Weingut-Weinhaus Siegbert 

Bimmerle steht stellvertretend für 

mehrere Revolutionen im deut-

schen Weinbau. »Erst 1999 habe ich be-

gonnen, konsequent auf Qualität zu set-

zen«, gibt der Inhaber Siegbert Bimmer-

le unumwunden zu. Zuvor wurde fast die 

gesamte Ernte in der Literflasche vermark-

tet, doch als 1999 das neue Kellereigebäude 

in Erlach bezogen wurde, vollzog Bimmer-

le den Richtungswechsel – nicht ohne da-

für skeptische Blicke in der Nachbarschaft 

zu ernten. Doch bereits zuvor hatte sein Be-

trieb eine abwechslungsreiche Geschichte. 

Er wurde 1936 von seinem Großvater Josef 

Bimmerle gegründet. Der kaufte Trauben 

– damals auch aus anderen Regionen – an  

und bereitete daraus Wein. 1971 übernahm 

Gerold Bimmerle die Verantwortung, wäh-

rend der Onkel von Siegbert Bimmerle die 

Brennerei aufbaute. Mit gerade einmal 18 

Jahren musste Siegbert Bimmerle 1986 den 

Betrieb übernehmen, da sein Vater früh ver-

storben war. Zuvor absolvierte er eine Aus-

bildung zum Weinküfer bei der Durbacher 

Winzergenossenschaft. »In Durbach habe 

ich eine Menge gelernt und viel von der Phi-

losophie übernommen«, blickt er zurück.

Die letzte Revolution vollzog sich in den 

vergangenen Jahren. Von 25 Hektar 2009 

wuchs er binnen vier Jahren auf 100 Hekt-

ar und steht damit für die neue Generation 

großer privater Winzer. Dabei setzt er schon 

seit mehreren Jahren auf die Kooperatio-

nen mit anliefernden Winzern, die über 

eine Erzeugergemeinschaft eingegliedert 

Das Dreigespann aus Thomas Hirt, Siegbert Bimmerle und Alexander Spinner (von links) soll gewährleisten, dass die Qualität erhalten bleibt
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sind. »Wir nehmen nicht jeden, der bei uns 

anruft und gerne zu uns kommen möchte, 

weil wir mehr zahlen. Wir schauen uns die 

Winzer sehr genau an und suchen diejeni-

gen, die von der Qualitätsphilosophie und 

den Weinbergen zu uns passen«, so Bim-

merle. Dabei sind gerade schwierige Steil-

lagen interessant, weil sie ein höheres Qua-

litätspotenzial besitzen. Ziel ist eine lang-

fristige Partnerschaft. »Wenn die Winzer 

zusammenhalten und mit uns zusammen 

halten, hält das 30 Jahre und länger«, ist 

Bimmerle zuversichtlich. Wohl auch, weil 

auf das Alter und die Philosophie der Win-

zer großer Wert gelegt wird. Wer zur Erzeu-

gergemeinschaft dazustößt, muss sich der 

Qualität verschreiben. Häufig sind es Selek-

tionswinzer aus dem Genossenschaftskreis. 

Dass dies nicht für allzu viel Ärger in der 

Nachbarschaft sorgt, liegt daran, dass der 

Bezugsradius rund 25 km beträgt und von 

Baden-Baden bis in den Breisgau sowie in 

das Renchtal reicht. »Hier in der Ortenau 

haben wir starke WGs, deren Mitglieder or-

dentliche Auszahlungen erhalten. Am Kai-

serstuhl haben die eine ganz andere Motiva-

tion, zu wechseln«, erläutert Bimmerle. 

Alle Zeichen auf Qualität
In diesem Jahr gibt er den Winzern ein Zei-

chen des Vertrauens. Wurden bisher die ei-

genen und zugelieferten Trauben in zwei 

separaten Linien ausgebaut und verkauft 

soll es zukünftig nur noch eine Weinlinie 

geben. Allein die Premium-Weine werden 

als »Réserve« in einer eigenen Linie ver-

marktet. Die Planung für die Weine fängt 

bereits im Weinberg an. Hier wird ent-

schieden, welcher Ertrag erzielt werden soll 

und in welche Weine die Trauben einflie-

ßen sollen. Das Flächenwachstum soll auch 

dazu führen, dass die Weinqualität durch 

die Diversifikation der Risiken noch kons-

tanter wird und der Stil des Weinguts auch 

über Jahrgangsunterschiede hin erkennbar 

bleibt.  Der gewachsenen Größe wird da-

durch Rechnung getragen, dass mit Alexan-

der Spinner ein Qualitätsmanager berufen 

wurde. »So wollen wir Wachstum und Qua-

lität auch zukünftig in Einklang bringen«, 

erklärt Bimmerle. Spinner fungiert als Bin-

deglied zwischen Keller und Weinberg. 

Bei der Annahme kommen die Trauben in 

das Reich von Kellermeister Thomas Hirt, 

der seit 2009 mit an Bord ist. Er beurteilt 

noch einmal die Qualität des angelieferten 

Traubenmaterials und leitet den Most zur 

entsprechenden Weinlinie. Um die Weine 

flexibel verarbeiten zu können, kommen 

vorwiegend kleine Tanks zum Einsatz. Das 

kräftige Wachstum des Weinguts erforderte 

jedoch bereits 2010 einen erneuten Umzug 

des Kellereigebäudes nach Renchen. Hier 

verfügt man über alle Möglichkeiten der 

modernen Weintechnik. »Die Temperatur 

im Keller ist konstant. Es ist nicht nur wich-

tig, die Weine kühl zu vergären, auch die 
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kühle Lagerung ist sehr wich-

tig. Hier können wir die Tem-

peratur bei jedem Tank indi-

viduell steuern«, schwärmt 

Thomas Hirt von den Mög-

lichkeiten. In 99 Gebinden 

kann er den Most einzeln ver-

gären. Für die neu hinzuge-

kommene Fläche sollen 50 

weitere hinzukommen. »Die 

Kapazität wurde so ausge-

richtet, dass wir noch immer 

mehr als genügend Platz ha-

ben«, macht Bimmerle klar, 

dass das rasante Wachstum 

keinen erneuten Umzug er-

fordert.  Die lange und kühle 

Gärung sorgt dafür, dass die 

Weine mehr Frucht und mehr 

Kohlensäure erhalten. »Un-

ser Ziel sind frische, fruchti-

ge Weine mit großer Sorten-

typizität. Die Kohlensäure 

soll animierend wirken«, er-

klärt Hirt. Das gilt vor allem 

für die Gutsweine. Bei den 

Prestigeweinen der Réserve-

Linie gelten andere Maßstäbe. Hier wird 

der Ertrag weit heruntergefahren bis zu 30 

kg/a. Die Spätburgunder dieser Linien be-

kommen auch mehr Kontakt mit Holz und 

lagern rund 18 Monate im Barrique. Auch 

bei den normalen Rotweinen setzt Hirt auf 

Barriques, die das Kellerbild mitbestimmen 

und bis zu zehn Jahre lang genutzt werden. 

Auf große Holzgebinde verzichtet er da-

für. »Das ist eine Frage der Mathematik. Im 

kleinen Barrique reift der Rotwein schnel-

ler als im großen Holzfass«, erklärt der Kel-

lermeister. Egal ob Basis oder Réserve, Hirt 

stellt immer genau eine Cuvée eines Weins 

her, sodass eine einheitliche Qualität der 

Abfüllung gewährleistet ist. Was alle Weine 

ebenfalls gemein haben, ist das Fehlen ei-

ner Lagenbezeichnung. »Wir suchen nicht 

nach der einen spezifischen Lage. Wir su-

chen sehr gezielt nach spezifischen Lagen, 

die für unsere Bimmerle-Weine geeignet 

sind, um eine Bimmerle-Lagencharakteris-

tik zu erzeugen«, verdeutlicht Hirt, dass es 

für ihn vor allem wichtig ist, eine individu-

elle Handschrift des Weinguts in die Wei-

ne zu bringen.

Neue Herausforderungen
»Bisher waren wir immer im September 

ausverkauft«, weiß Bimmerle zu berich-

ten. Er macht sich jedoch keine Illusionen, 

mehr Wein ohne mehr Aufwand verkau-

fen zu können. Die Übertragung der Ver-

antwortung im Keller an Hirt war ein erster 

Schritt, um sich voll dem Verkauf und der 

Leitung widmen zu können, doch jetzt gilt 

es, ein schlagkräftiges Team für den Ver-

trieb zusammenzustellen. Vor Ort wurde 

2004 das Gebäude des Weinrefugiums von 

der Sparkasse übernommen, um hier mit 

Weinproben, Seminaren und weiteren Ver-

anstaltungen dem Kunden ein Weinerleb-

nis zu bieten. Daneben arbeitet Bimmerle 

nun daran, eine geeignete Mannschaft auf-

zubauen, wobei er hier neben Agenturkon-

zepten in Norddeutschland auch auf die 

Kräfte setzt, die schon länger mit dem Be-

trieb vertraut sind, um auch im Verkauf mit 

Authentizität punkten zu können.

Genau diese Authentizität ist es, die aus sei-

nen Weinen spricht. Eine sofort zugängli-

che Linie einfach zu verstehender und zu 

genießender Basisweine, die keiner großen 

Erklärung bedürfen, sondern durch ihre 

Trinkfreudigkeit überzeugen, und darüber 

die anspruchsvolle Réserve-Linie, die sich  

vor vergleichbaren Premiumweinen nicht 

zu verstecken braucht. Bimmerle löst da-

mit das Versprechen ein, Qualität und Grö-

ße zu verbinden. � Clemens Gerke

es muss nicht  

  immer sekt sein...

Trockener Secco  
in Premiumqualität mit  

herrlichem Bukett und feiner 
Perlage – vollendeter Genuss,  

der Laune macht!

Spritziger
secco-genuss

in neuer ausstattung und 

jetzt auch frisch gezapft: 

auf der prowein 2013, 

halle 6, stand h 100

An der Traubenannahme wird entschieden, in welche 

Gärbehälter das Lesegut Eingang finden soll
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