Der Ursprung des Aromas - Weinberg oder Hefe ?

Selektion und Marktentwicklung von Reinzuchthefendieren eindeutig zu extrem aromastarken
Stammen. Dem gegeniber versucht die Terroirbeweduralp Nutzung der Spontangérung den aro-
matischen Ausdruck von Lage und Boden in den Vgmded zu stellen. In diesem Zusammenhang
stellt sich die Frage, wie grol} die jeweiligen Bege von Boden und Hefe zum Aroma sind und ob al-
lein die wilden Hefen ein Garant fir mehr Herkutyfiizitat sein kénnen. Entsprechend ihrer Her-
kunft lassen sich die Aromen des Weins in drei Geaumpeinteilen:

- Die von der Traube synthetisierten Aromen, dif sius einem Wechselspiel von Rebsorte, Klon,
Reifegrad, Klima, Boden und anbaulichen Malinahnngaben. Durch die kellertechnischen Rahmen-
bedingungen (Standzeit, Schénung) bei der Veranhgivon Maische und Most erfahren sie eine er-
hebliche Differenzierung. Entsprechend der Chragielthres Auftretens nennt man sie Priméraro-
men, obwohl dieser Begriff inzwischen auch zurfiiedenten Bezeichnung starker Fruchtaromen aller
Art in jJungen Weinen mi3braucht wird.

- Die von der garenden Hefe gebildeten Aromen, eekich aus einem Zusammenspiel von Hefe, ih-
rer Nahrstoffversorgung im Most und den technisdRehmenbedingungen der Garung (Mostvorkla-
rung, Temperatur) ergeben. Diese Aromen, auch $Ekaromen genannt, setzen entsprechende Vor-
lauferstufen im Most voraus, die dem Stoffwechselldefe zugénglich sind. Vergleicht man das Aro-
ma eines Mostes mit dem des entsprechenden Wéiasbart sich der Beitrag der Hefe zur Ausbil-
dung des Aromas. In unterversorgten Mosten bildeHgfe mangels entsprechender Vorlauferstufen
nur wenig Aroma, wahrend gut versorgte Moste eithes Aromapotenzial bereithalten, welches in
Abhéangigkeit vom Hefestamm quantitativ und quaktanterschiedlich umgesetzt wird.

- Die bei der Alterung des Weins gebildeten Aronmarch Tertidraromen genannt, welche von der
Ausstattung der Traube mit Primararomen, den \Katfonsbedingungen und den Lagerbedingungen
(Temperatur, S¢) O;) abhangen. Da bei ihrer Ausbildung der Sauersiot Rolle spielt, erfolgt ihre
Synthese mit einer gewissen Abh&ngigkeit von desdGrchlassigkeit des Flaschenverschlusses. War-
me Lagerbedingungen beschleunigen diesen Prozgesiein. Als eindeutige Weinfehler definierte
Alterungserscheinungen wie UTA oder Lagerbdckséegels pathologische Anormalitaten, wah-
rend Petrolton und Altersfirne innerhalb gewissegr@en akzeptiert werden. Insgesamt besteht bei
WeilRwein eine Tendenz, alterungsbedingte Tertiamaroabzulehnen und die Abwesenheit von Alte-
rung als positive Alterung anzusehen.

Eine direkte Beziehung zwischen Boden und Aromidikn nur flr jene Fraktion des Aromas herge-
stellt werden, die als Priméararoma von weinbauli@w®te vorgegeben wird. Indessen setzte auf der
Suche nach dem Terroir als Ausdruck einer durch.dgge vorgegebenen Individualitat in Aroma und
Stilistik eine mehr emotional als rational geftiHbiskussion um den Ursprung des Aromas und die
Rolle der Hefe ein. Im deutschen Sprachraum wirdAdesdruck von Terroir meist einseitig mit einem
mineralischen Aroma assoziiert. Unter Mineraliksteht man im prézisen Sprachgebrauch geruchli-
che Attribute, die an Feuerstein, nassen Schieféramdere Gesteinsmaterialien erinnern, also Aro-
manoten, die von den in WeilRweinen haufig gefund&ieneseindriicken von Frichten oder Blumen
weit entfernt sind. Ein eventuell vorhandener Zusemhang zwischen Boden und mineralischer Aro-
matik wird durch einen geruchlichen Vergleich z\wmiso Gesteinsproben und den entsprechenden
Weinen hergestellt. Solche Parallelen mégen imddialt zutreffen und die Bedeutung von Terroir

als geologische Formation belegen. Nicht zulassigs jedoch, den Ausdruck von Terroir einseitig
auf ein mineralisches Aroma zu reduzieren. Teispiauch dann gegeben, wenn die gleiche Rebsorte
auf anderen Boden zu systematisch anderen Aronikgorééndiert, zum Beispiel solchen fruchtiger
oder vegetabiler Art.

Nun ware alles einfacher, wenn die geruchliche Wellng zwischen Boden und Wein so reibungslos
funktionieren wirde, dass man im Boden des Weirsbeight nur das mineralische Aroma eines
Weins, sondern auch andere legitime Terroiraromersalche nach Citrus oder Kernobst erkennt.
Unter diesen Bedingungen erhielte sogar die mytieistypothese wissenschatftlichen Auftrieb, wo-
nach weinbergseigene Hefen @hnlich Lasttierenididdis Lagenaroma verantwortlichen Molekile
vom Weinberg in den Keller transportieren. Dies stéiglann bereits im Most wahrzunehmen sein,



was abgesehen von stark aromatischen Bukettsaaten Ker Fall ist. Das, was wir als Lagenaroma
eines Weins interpretieren, wird somit zu einenf3gro Teil durch den Garungsstoffwechsel der einen
oder anderen Hefe produziert unabhangig davonjesesl Aroma fruchtiger, mineralischer oder flora-
ler Natur ist. Voraussetzung dazu sind Vorlauféestum Most, welche von Boden und anderen unter
dem Terroirbegriff zusammengefassten Faktoren gamigen sind. Erst durch die Hefe werden sie in
geruchlich aktives Aroma umgesetzt. Sie hat eingmlest genau so grofRen Einflul3 wie das Lesegut
auf das, was wir als Terroir auffassen.

Die bestehende Terroirbewegung favorisiert die &pagéirung in der Annahme, dass weinbergseige-
ne Hefen das vom Weinberg vorgegebene Aromapoteammi®esten zur Entfaltung bringen. Dabei
kann der mit der Spontangarung verbundene schwiaatheergadrungsgrad in Deutschland problemlos
verkraftet werden, da wirklich trockene Weine aigiseém spezifischen Markt kaum gewtinscht sind.
Ubersehen wird meist, dass die natiirlichen Hefewiemberg zu weniger als 1 % aus Saccharomy-
ces-Stammen besteht, die Uber 5 % Alkohol hinausildan vermégen. Wenn trotzdem annéahernd
trockene Weine mit h6heren Alkoholgehalten erzigdtden, sind diese kaum den wenigen einsamen
Saccharomyces-Zellen aus dem Weinberg zu verdaskedern einer Kontamination mit solchen aus
Kelterhaus und Keller, wo sie Uber eine Kampagrex gdr Gber Jahre hinweg als betriebsspezifische
Spontanpopulation siedeln und Uberleben. Diesadbspezifitat ist weder Ubertragbar noch repro-
duzierbar, sondern hdchst variabel im sensorisétusdruck, wenn das gleiche Lesegut in verschie-
denen Betrieben mittels Spontangarung vinifizierdwbDas Ergebnis kann von sensorischer Leere
Uber hochste Intensitat tropischer Friichte bisaathlicher Komplexitat reichen. Dominieren dabei
mineralische Komponenten in der Aromatik, spriclinnkraft nirgends fixierter Konvention von Ter-
roir.

Die Breite des aromatischen Spektrums garfahigéeiird ersichtlich, wenn man den gleichen
Most unter identischen Bedingungen mit untersciibdh Reinzuchthefen vergart. Sie alle wurden
aus spontan garenden Mosten isoliert. Darunteefinthn Stamme, die sich bei der frihest mdglichen
Bewertung im Frihjahr des Folgejahres als ausgekproaromaschwach prasentieren, aber auch sol-
che, die zu einem mineralischen Aroma tendierenamnttére, bei denen regelma0ig Citrus, Kernobst
oder tropische Friichte die Aromatik dominieren.Uudigemal findet sich diese Variabilitat auch bei
den spontan garenden Stammen. Nicht jede Spontargggarantiert Mineralitat als speziellen Aus-
druck von Terroir. Dennoch ist der Hinweis auf 8gontangarung zwingend, um sich aus der Masse
der Spitzenwinzer abzuheben.



