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TERROIR

DEN BODEN SCHMECKBAR MACHEN

DER ScHATZ 1M WEINBERG
Historisch betrachtet hat der Mensch schon

immer Reben an klimatisch bevorzugte
Orte gepflanzt; dort wo im Friithjahr der
erste Schnee abtaute oder im Sommer trotz
grofler Hitze die Weinstocke immer noch
etwas Wasser fanden. Dabei nutzte man
gerade die Standorte, die nicht fiir den
Anbau von Feldfriichten geeignet waren, da
sie zu steil oder der Boden zu steinig war.
So ist es nicht verwunderlich, dass tradi-
tionell bewirtschaftete Weinberge eher
karge Boden aufweisen, entstanden aus
alten geologischen Formationen wie Devon-
schiefer, vulkanischem Porphyr, Muschel-
kalk oder Buntstandstein. Dabei erschlieflen
tief eingegrabene Fliisse ebenso wie Verwer-
fungen der Gesteinsschichten 200 bis 400
Millionen alte geologische Formationen. So
variieren Weinbergboden nicht nur in ihrer
stofflichen Zusammensetzung, sondern
auch in ihren bodenphysikalischen Eigen-
schaften, die mafigeblich die Erwirmbarkeit
der Boden und ihr Vermégen, Wasser zu
speichern, bestimmen.

WaAs 15T DAS — TERROIR?

Das Zusammenspiel dieser naturgegebenen
Standortfaktoren und ihre Wechselwirkung
mit der Rebe werden weltweit in dem
Begriff Terroir zusammengefasst. Die Ein-
zigartigkeit des Terroirs eines Weinbergs
bedingt die besondere Qualitit und Typizi-
tit eines Weines, die im Idealfall unabhin-
gig ist von den notwendigen weinbaulichen
und oenologischen Eingriffen des Winzers
und auch iiber den Wechsel der Jahrginge
erkennbar bleibt. An diesem Beitrag des
Menschen in Ausiibung seiner Rolle als
Winzer und Kellermeister scheiden sich die
Geister: Wihrend die Puristen den Faktor

JUNAPPETITLICH,
WERDEN NICHT WENIGE
LESER DENKEN, WENN SIE DIE
UBERSCHRIFT WORTLICH
NEHMEN UND SICH
VORSTELLEN, DIE SUSPENSION
VON GELBEM
BUNTSANDSTEIN MIT GRAUEM
SCHIEFER VERGLEICHEN
ODER GAR VERKOSTEN ZU
MUSSEN.

MUSSEN SIE AUCH GAR NICHT;
WIR VERRATEN, WELCHES
SENSORISCHE ABBILD
BODEN UND WEINBERGE
IM GLAS HINTERLASSEN.

Mensch ganz aus der Terroir-Gleichung
heraushalten mochten, fithren die Realisten
gute Argumente fiir die Einbeziehung des
menschlichen Schaffens an: Weinberge sind
Kulturlandschaften, die hiufig erst durch
Menschenhand entstanden sind. Die Wahl
der Rebsorte, der Unterlage, der Pflanz-
dichte und der Erziehungsform stellen
ebenfalls menschliche Eingriffe dar, ebenso
wie der Ausbau der Weine im Holzfass oder
Edelstahltank. Vor diesem Hintergrund ist
es bemerkenswert, dass im Burgund die
qualitative Klassifizierung der Weine in
Village, Premier Cru und Grand Cru-Quali-
titen allein auf der Giite der Weinberge, des
Terroirs, beruhen, wihrend im Médoc seit
1855 die Weingiiter selbst klassifiziert wer-
den und der Faktor Mensch Beriicksich-
tigung findet.

DAs TERROIR IM WEINGIAS?

Nun gibt es in der wissenschaftlichen Lite-
ratur eine grofle Anzahl von Publikationen,
die sich detailliert mit der Geologie, den
Boden, den Gelindeprofilen der Weinberge
und dem lokalen Klima auseinandersetzen.
Die fiir den Weintrinker und Connaisseur
aber entscheidende Frage wurde bisher nur
ganz selten adressiert: Welchen Einfluss
nimmt das Terroir auf die sensorische Aus-
prigung der Weine und damit auf den
Genusswert des Weines. Dieser nicht einfa-
chen Fragestellung widmeten sich in zwei
Doktorarbeiten Andrea Bauer, Stefan
Koschinski und Ulrich Fischer in einem
Forschungsprojekt am Kompetenzzentrum
fiir Weinforschung in Neustadt a.d. Wein-
strafle. Dabei stellten sie die Sensorik in den
Mittelpunkt ihrer Untersuchungen und
erforschten, wie stark verschiedene Wein-
berge an Mosel, Nahe, Ahr und aus Rhein-
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hessen und der Pfalz in der Lage sind, die
Zusammensetzung von Siuren und Aroma-
stoffen in Rieslingweinen zu verindern und
so Einfluss auf Geruch und Geschmack zu
nehmen. In fiinf aufeinanderfolgenden
Jahrgingen wurden Rieslingtrauben aus 24
Weinbergen gelesen, die zu einem kleinen
Teil im Technikum des Kompetenzzentrum
Weinforschung exakt die gleiche Vinifi-
kation erfuhren, wihrend der Grofdteil der

Trauben betriebstiblich in den Weingiitern
ausgebaut wurde. Trainierte Priifer gaben fuir
jedes der abgefragten Geruchs- und Ge-
schmacksmerkmale die wahrgenommene
Intensitit auf einer Skala von eins bis zehn
an. So entstand eine Vielzahl sensorischer
Profile, anhand derer sehr genau ablesbar ist,
in welcher Aroma- und Geschmacksnote sich
die Weine der verschiedenen Terroirs unter-
scheiden und in welchen sie sich gleichen.

Abb. 1: Sensorisches Profil von Rieslingen vom Buntsandstein und Basalt (Jahrgang 2004)
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Abb. 2: Sensorisches Profil von Rieslingen vom Buntsandstein und Rotliegenden (Jhg. 2004)
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DEN BODEN

SCHMECKBAR MACHEN

Anhand der sensorischen Profile in Abbil-
dung 1 werden zwei Lagen verglichen, die
gerade einmal zwei Kilometer voneinan-
der entfernt sind und somit fast identische
klimatische Bedingungen aufweisen und
vom gleichen Weingut bewirtschaftet wer-
den. Umso erstaunlicher sind die grofen
sensorischen Unterschiede: Auf dem krif-
tigen, lehmigen und mit vielen Basaltstei-
nen durchsetzten Boden des Forster Pech-
stein, dessen Name sich von den dunkel
gefirbten Steinen ableitet, reifte 2004 ein
Riesling heran, der intensiv von gelben
und exotischen Friichten wie Zitrone,
Pfirsich, Aprikose, Mango und Maracuja
geprigt ist. Demgegeniiber kann der Ries-
ling aus dem Deidesheimer Kieselberg,
einem verwitterten Buntsandsteinboden
mit Beimengung von zerkleinertem Sand-
stein, eine markante, etwas spitz und hart

schmeckende Siure aufweisen. Wihrend
er in Mineralitit und Apfelaroma dem
Pechstein nicht nachsteht, fehlen ihm die
opulente Fruchtfille und gelben Farb-
nuancen. Welcher Wein nun besser ist,
miissen die Weintrinker selbst entschei-
den: Wer eher einen rassigen, siurebeton-
ten und etwas schlankeren Riesling bevor-
zugt, hat seine Freude mit dem Deideshei-
mer Kieselberg, wer hingegen ein iippiges
Fullhorn an exotischen Friichten gepaart
mit einer milden Siure sucht, der wird
den Forster Pechstein vorziehen.

Auch die beiden Terroirs des Weingutes
Rebholz in Abbildung 2 liegen nur zwei
Kilometer voneinander entfernt und ver-
gleichen den Einfluss eines Buntsand-
steinbodens aus dem Siebeldinger Son-
nenschein mit dem Rotliegenden aus dem
Birkweiler Kastanienbusch. Dieses leuch-
tend rote, eisenhaltige Sedimentverwitte-
rungsgestein entstammt dem Erdzeitalter
des Perm und ist 300 Millionen Jahre alt.
Erneut kann der auf dem nihrstoffarmen
Buntsandsteinboden gewachsene Riesling
mit einer ausgeprigten Siure aufwarten,
vergleichbar mit dem Wein aus dem Dei-
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desheimer Kieselberg in Abbildung 2. Der
Riesling vom Rotliegenden hingegen zeigt
eine verhaltene Siure und besticht durch
kriftige Fruchtaromen von Rhabarber,
Pfirsich, Aprikose, Mango, Maracuja und
Honigmelone. Interessant ist dabei die
Tatsache, dass sowohl in Farbe, Minera-
litdt, Zitrone, Grapefruit, rauchigen und
blumigen Noten, sowie den griinen Asso-
ziationen von Gras, Buchsbaum und
Bohne sich die beiden Terroirs sensorisch
kaum unterscheiden.

Der direkte Vergleich von zwei 70 Kilometer
entfernt in der Pfalz und Rheinhessen
liegenden Kalksteinbéden in Abbildung 3
zeigt eindrucksvoll auf, wie dhnlich die bei-
den Rieslinge in ihrem Aromaprofil sind.
Mit Ausnahme von etwas mehr Mineralitit
und Zitronenduft im Wein aus der Sudpfil-
zer Kalmit und einem blumigen Plus des
Rieslings aus dem rheinhessischen Feuer-
berg sind die Profile fast deckungsgleich.
Demgegentiiber unterscheiden sich die
Weine unverkennbar in ihrer Sidurestruktur,
was nicht allein dem Terroir geschuldet sein
wird, sondern auch der individuellen Hand-
schrift des Winzers.

Sicherlich der stirkste Beweis fiir die pri-
gende Wirkung des Ausgangsgesteins fiir
die Weinsensorik liefert die Gegeniiber-
stellung von zwei Rieslingen in Abbildung
4, deren Rebstocke beide in roten Sedi-
mentgesteinen wurzeln. Wie der Name
Urziger Wiirzgarten an der Mittelmosel
schon suggeriert, duften die Weine aus
dieser Steillage aromatischer, wiirziger
und rauchiger als ihre Nachbarn, die auf
grauem Schiefer gewachsen sind. Obwohl
der Riesling aus dem 150 Kilometer siid-
lich gelegenen Birkweiler Kastanienbusch
stammt, gibt es frappierende sensorische
Ubereinstimmungen mit dem Moselries-
ling. Dies ist umso erstaunlicher, da jeder
Punkt auf der Intensititsskala aus dem
Mittel von 39 Einzelverkostungen gebildet
wird. Zur hohen Vergleichbarkeit hat
neben dem idhnlichen Terroir auch der
Ausbau der Trauben unter identischen
Bedingungen im Technikum beigetragen,
so dass weder mosel- noch pfalztypische
Ausbaumethoden im Weinkeller zum Tra-
gen kommen konnten.

Eine Zusammenfassung der sensorischen
Prigung der Rieslinge durch die vier typi-
schen Ausgangsgesteine der Pfalz ist in
Abbildung 5 dargestellt, basierend auf dem
Mittel aller sensorischen Profile von der
gleichen geologischen Formation. Zur
gezielten Suche nach charakteristischen
Aromanoten und Art der Siureausprigung
fasst Tabelle 1 die sensorische Typizitit der
funf wichtigsten Ausgangsgesteine zusam-
men, auf denen in Deutschland Riesling
angebaut wird.
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TERROIRPRAGUNG

GEREIFTER WEINE

Riesling zihlt zu den Rebsorten, dessen Weine
ein gutes Reifepotenzial nachgesagt wird.
Nicht nur reststiffe Auslesen und Dessertwei-
ne, sondern auch grofle trockene Riesling kon-
nen noch nach zehn Jahren ein echter Genuss
sein; manche Zeitgenossen behaupten sogar,
dass sie erst nach fiinf Jahren ihren Hohe-
punkt erreichen. So vertreten die Winzer des
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Elsass die Meinung, dass sich die sensorische
Terroirprigung in Rieslingen erst nach ein
paar Jahren Flaschenreife offenbart, da die
Aromatik junger Weine noch zu stark von
den Giraromen bestimmt ist. Um die Nach-
haltigkeit des fiir verschiedene Terroirs spe-
zifischen sensorischen Profils tiber die Fla-
schenreife zu iiberpriifen, verkosteten wir die
Weine des 2004er Jahrgangs ein zweites Mal
nach drei Jahren. Stellvertretend ist in Abbil-

Abb. 3: Sensorisches Profil von Rieslingen vom Kalkstein Pfalz und Rheinessen (Jhg. 2005)
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Abb. 4: Sensorisches Profil von Rieslingen vom Rotliegenden Pfalz und Mosel (Jhg. 2005)
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dung 6 der Vergleich des Deidesheimer
Kieselbergs mit dem Forster Pechstein
gezeigt. Dabei werden die sensorischen
Intensititen fiir den aus dem Deideshei-
mer Kieselberg stammenden Wein als
Referenz mit 100 Prozent gleich gesetzt.
Das sensorische Profil des Forster Pech-
steins ist ebenfalls prozentual aufgetragen
und zwar mit Bezug auf den Deidesheimer
Kieselberg nach einem Jahr Flaschenreife

und erneut nach vier Jahren Flaschenreife.
Es zeigt sich nun, dass mit Ausnahme der
Geruchsnoten Rhabarber, rauchig und bro-
tig/buttrig/hefig das sensorische Profil iiber
drei Jahre Flaschenreife hinweg {iiberra-
schend stabil blieb.

DEFENSIVE KELLERWIRTSCHAFT
Bei der sensorischen Prigung durch das Ter-
roir handelt es sich eher um filigrane Unter-
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Abb. 5: Sensorisches Profil verschiedener Ausgangsgesteinen Pfalz (Jahrgang 2004)
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Abb. 6: Einfluss der Flaschenreife auf die sensorische Auspriagung des Terroirs
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schiede, die nicht so offensichtlich und fiir
jeden Laien erkennbar sind, wie ein Ver-
gleich eines Rieslings mit einem aus-
drucksstarken Sauvignon Blanc, oder gar
mit einem im Barrique vergorenen Char-
donnay. Daher bedarf es einer defensiven
Kellerwirtschaft, um diese subtilen Signale
aus dem Weinberg zu erhalten und nicht
durch oenologische Akzente zu maskieren,
zu iibertonen. Wihrend der Traubenverar-
beitung gilt es, den Ubertritt der fiir die
Terroirprigung verantwortlichen Aroma-
stoffe aus der Beerenschale in den Most
mittels einer Maischestandzeit von vier bis
zwolf Stunden zu verbessern. Die nach-
folgende Vergirung erfolgt moglichst in
einem Edelstahltank mit einer neutralen
Reinzuchthefe, da sowohl die Spontan-
girung, als auch der Ausbau im neueren
Holzfass den zarten sensorischen Fufab-
druck aus dem Weinberg bereits iiberla-
gern kénnten.

ALLEINSTELLUNGSMERKMAL
TERROIR

Gelingt es den Winzern, durch kluges Han-
deln im Weinberg und Keller tatsichlich das
Terroir im Weinglas riech- und schmeckbar zu
machen, so ist es fir ihre Kunden einleuch-
tend und nachvollziehbar, wenn das Etikett
Hinweise auf das Ausgangsgestein geltend
macht oder das besondere Terroir grofler
Lagen auslobt. Auf dieser Basis wird das Ter-
roir zu einem wichtigen Alleinstellungsmerk-
mal im globalen Wettbewerb der Weinerzeu-
ger. Rebsorten konnen auf der ganzen Welt
angebaut werden, oenologische Verfahren
oder Hefen sind weltweit einsetzbar, aber der
Schiefersteilhang der Mosel, der Muschelkalk
in Franken, das Vulkangestein des Kaiser-
stuhls oder die Buntsandsteinboden der Pfalz
kénnen in ihrem Zusammenspiel mit Ries-
ling, Silvaner oder Grauburgunder weder
kopiert noch imitiert werden. Terroir stellt
nicht nur eine Quelle fiir erstklassige Weine
dar, die von Unterschieden und Einzigartig-
keit geprigt sind, wie der australische Ries-
ling-Papst Brian Crozer einmal zutreffend
ausfiihrte, skonomisch betrachtet schafft Ter-
roir die Basis fiir eine verbesserte regionale
Wertschopfung mit hochwertigen Weinen.
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TERROIR UND KULTUR

Schliefen méchte ich mit Statements von
zwei Protagonisten des Terroir-Gedankens
in Deutschland, die zwei unterschiedliche
und durchaus polarisierende Aspekte the-
matisieren. So charakterisiert Hansjorg
Rebholz in dem duflerst lesenswerten Buch
»Riesling“ von Christina Fischer und Ingo
Swoboda seine Philosophie wie folgt: ,Mit
Riesling kann ich die gesamten Komponen-
ten eines Weinbergs ... so herausarbeiten,
dass man die Herkunft riechen und schme-
cken kann. Obwohl das, was rund um den
Ort, wo die Rebe ihre Wurzeln hat, passiert,
von Jahr zu Jahr variiert, sollte die Charakte-
ristik der Lage unbedingt schmeckbar sein.
Es geht um die Wiedererkennbarkeit.“ Nur
auf den ersten Blick widerspriichlich postu-
liert hingegen Reinhard Heymann-Léwen-
stein: ,Terroir beschreibt das umfassende
und komplexe , System Weinberg®. Terroir-
Weine gehéren in die Welt der Kultur. Sie

sind nicht wissenschaftlich zu erfassen oder
gar objektiv zu bewerten. Sie sind subtil und
voller Finessen, unkalkulierbar, verdnderlich,
hinterfragend, provozierend, alles in Frage
stellend.“ Wihrend bei Rebholz die Natur des
Terroirs iiber den Menschen dominiert, ist es
fuir Heymann-Lowenstein der Mensch, der
das Gesamtkunstwerk Terroir schafft. Sie
beleuchten zwei Seiten der gleichen Medaille
Terroir-Wein: Rebholz beschreibt die hand-
werkliche Kunst, dem Terroir eines Wein-
bergs individuelle und aussagekriftige Weine
abzuringen, Heymann-Léwenstein die kultu-
relle Dimension des Weines, der in der Wahr-
nehmung des Weintrinkers zu einem einzig-
artigen und unvergleichbaren Genuss wird —
im besten Sinne des Wortes zu einem
berauschenden Erlebnis. D

Prof. Dr. Ulrich Fischer,
Kompetenzzentrum Weinforschung
am DLR Rheinpfalz

CHARAKTERISTISCHE AROMANOTEN IM RIESLING FUR VERSCHIEDENE AUSGANGSGESTEINE

Ausgangsgestein
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Mu'wiuqus WeINWELT

Charakteristische Aromanoten

mineralisch, Zitrone, Grapefruit,
blumig, Buchsbaum, spitze Siure

Mango, Maracuja, Pfirsich,
Honig, Karamell, runde Saure

: Buchsbaum, mineralisch, rauchig,
= | Honigmelone, blumig, runde Siure

CHATEAU

HAUT-MEDOC - BORDEAUX

GUOLD

0511300 15

_ CRUZ_
BOURGEOIS

-

Chateau Fontesteau

ist ein Weingut der Firmen-
gruppe  BERNARD-MASSARD.
Eine Vielzahl von Pramierungen
bestatigt die besondere Qualitat
der als Cru Bourgeois klassifi-
zierten Weine, u.a. Goldmedaille
Mundus Vini 2012 fiir Chateau
Fontesteau 2010, ein fruchtig-ele-
ganter Rotwein mit klassischem
Bordeaux-Charakter, intensiven
Beerenaromen, dichter und aus-

geglichener Tanninstruktur und groem Lagerungspotenzial.
Uber 10 Jahrginge verfiigbar. Bitte Katalog bitte anfordern!

www.chateaufontesteau.com

Dotnard Merssaid

Firmengruppe Bernard-Massard / Langenbach / EMG - 54290 Trier
T.0651/7196-0 - Fax: 0651/7196-310 - wein@chateaufontesteau.com



	s01_wew_cover_02_13_ohne ruecken
	s22_27_fokus_terroir

