Sauternes — EdelsiBes vom
Feinsten

Zum grofien Teil verdankt es der Sauternes dem
Ruhm und Glanz von Chiteau d’Yquem, dass er
seit langem weltweit als der beste Stifiwein gilt — so
gut auch immer die deutschen Trockenbeerenausle-
sen oder die ungarischen Tokajer sein mégen. Und
anders als zum Beispiel an Rhein und Mosel, wo die
edelsiifien Vertreter nur das marginale i-Tiipfelchen
der Produktion ausmachen, gilt im Sauternes-Ge-
biet — dhnlich wie nur noch in Tokaj und im See-
winkel des osterreichischen Burgenlandes — alles
Engagement dem edelsiifien Projekt.

Terroir

Sauternes liegt etwa vierzig Kilometer siidlich von
Bordeaux im Graves-Gebiet mit dem Fluss Garon-
ne als oOstlicher Grenze. Grundlage fir die seltene
Spezialisierung des Gebiets ist das Wechselspiel aus
herbstlichen Frithnebeln, fiir die vor allem der Zu-
fluss des kalten Ciron in die wirmere Garonne
sorgt, und mittiglicher Wirme sowie starker Son-
neneinstrahlung. Dieses Mikroklima bietet dem
Pilz Botrytis cinerea optimale Wachstumsbedin-
gungen, und so kann es hier regelmifliger als sonst-
wo zur Ernte edelfauler, eingeschrumpfter Trauben
mit extrem hohem Siiflegehalt kommen.

Sensorisches Profil

Ein Sauternes aus einem grofien Jahrgang und den
Hinden eines ambitionierten Produzenten ver
spricht unvergleichlichen Trinkgenuss — und das
iiber einen sehr langen Zeitraum. Der Wein fliefit
so dickfliissig wie Ol aus der Flasche und gefillt im
Glas bereits auf den ersten Blick durch sein tiefes,
strahlendes Goldgelb. In der Nase bietet er ein
Feuerwerk unterschiedlichster Aromen, die mal an
Honig, Niisse und Rosinen, an Aprikosen und Ana-
nas, mal an kandierte Orangen und sautierte Hasel-
niisse, an Kokosniisse, Karamell und Butterscotch
erinnern. Am Gaumen ist mehr Fille kaum vor
stellbar. Ihre enorme Kraft und Wiirze ist majesti-
tisch und einnehmend, aber im Falle der besten
Vertreter stets balanciert.

Rebsorten

Drei Rebsorten trifft man in Sauternes an: Sémil-
lon, Sauvignon Blanc und Muscadelle. Der Sémillon
dominiert dank seiner Empfinglichkeit fiir Edel-
fiaule und seiner Fihigkeit, langlebige Weine her-
vorzubringen. Sauvignon Blanc wird nicht so leicht
von Botrytis befallen, bietet aber kriftigere Siure
als der Sémillon und bringt Frische in den Wein.
Die Muscadelle-Traube wird zwar wegen ihrer duf-
tigen Art geliebt, befindet sich aber im Niedergang,
da sie anfillig fiir Krankheiten aller Art und im Er-
trag sehr ungewiss ist.

Ertrage

Wie jeder andere grofie Wein entsteht auch der
Sauternes vor allem im Weinberg. Scharfer Reb-
schnitt ist unumginglich, um sicherzustellen, dass
die Ertrige gering bleiben und die Trauben vollig
ausgereift sind, ehe die Edelfdule auftritt. Der ma-
ximal zulissige Ertrag belduft sich auf nur 25 Hek-
toliter pro Hektar, die meisten guten Weingiiter be-
schrinken ihn noch viel rigoroser. Chiteau
d’Yquem verweist mit Stolz auf einen Durch-
schnittsertrag von rund 8 Hektolitern pro Hektar.
Vergleicht man diese Ertragsmengen etwa mit dem
Meédoc (50 bis 60 Hektoliter), dann sieht man ohne
weiteres ein, dass die grundlegenden Produktions-
kosten in Sauternes weit hoher liegen als selbst in
den renommiertesten Rotweingebieten der Welt.
Hinzu kommt, dass die Edelfdule nicht jedes Jahr
auftritt, sodass in manchen Jahren praktisch kein
Wein dieser Art entstehen kann.

Dariiber hinaus gestaltet sich die Lese extrem auf-
wendig und kostenintensiv. Da die Beeren nicht
gleichmifig ausreifen und von Edelfiule befallen
werden, muss die Lese selektiv erfolgen. In mehre-
ren Lesegingen werden immer nur genau die Bee-
ren geerntet, die den erforderlichen Reifegrad er
reicht haben. Deshalb miissen die Lesetrupps be-
sonders gut ausgebildet und in der Lage sein, den
Reifegrad der Beeren exakt einzuschitzen. Zudem
miissen sie bis zu zwei Monate abrufbereit sein, um
in der entscheidenden Phase zur Stelle zu sein.



Chateau d’Yquem

Auf Chiteau d’Yquem werden die Trauben mit Stie-
len gemahlen und anschlieflend schonend gepresst.
Die Stiele erfillen eine wichtige Funktion: Sie bil-
den in der ansonsten sehr glitschigen Masse ein fes-
tes Geriist, sodass der Saft besser ablaufen kann.
Gepresst wird mit der pneumatischen Presse, die
im Gebiet in den vergangenen gut zwei Jahrzehn-
ten nach und nach die Aufgaben der alten Korb-
pressen iibernommen hat. Anschliefend wird der
Most ohne vorhergehende Klirung in Gérbehilter
gegeben. Girbeginn und -verlauf gestalten sich bei
sehr siiflem Most viel schwieriger als im Falle gerin-
gerer Siifie.

Alkohol oder StBe?

Gelegentlich kann es vorkommen, dass sehr siifler
Most gar nicht oder nur sehr zogerlich zu giren be-
ginnt und auch nach zwei Jahren nicht mehr als 3
oder 4 Volumenprozent Alkohol umgesetzt hat.
Dabei sollte man doch meinen, in so viel Zucker
missten die Girhefen geradezu schwelgen. Aber es
ist genau umgekehrt: Je hoher der Siflegrad des
Mostes ist, desto schwerer fillt es den Hefen, aus
Zucker Alkohol zu machen. Ab einem Siiflegrad
von etwa 280 Grad Ochsle oder 35 Volumenprozent
theoretischem Alkohol ist keine Gérung mehr
moglich. Schon bei 200 Grad Ochsle verliuft sie
nur langsam und ldsst rund 170 Gramm an unvergo-
renem Zucker tibrig.

USP des Sauternes

Chéteau d’Yquem strebt bei der Lese einen poten-
ziellen Alkoholgehalt von mindestens 20 Volumen-
prozent an, sodass nach dem Girvorgang im Wein
etwa 14 Volumenprozent Alkohol und etwa 100
Gramm an Restsifie verbleiben. Ein stilistischer
Vergleich mit den Trockenbeerenauslesen (TBA)
von Rhein und Mosel macht deutlich, dass beide
Sufweintypen trotz vergleichbarem Ausgangsmate-
rial sehr unterschiedliche Resultate erbringen. Eine
typische TBA weist in der Regel einen sehr viel
niedrigeren Alkoholgehalt (6,5 bis 7,5 Volumenpro-
zent) auf, ist dafiir aber mit sehr hohen Werten in
den Abteilungen Siifie (iiber 200 Gramm pro Liter)

und Séure (10 bis zu 20 Gramm pro Liter) ausge-
stattet.

Ausbau

Fir den Ausbau verwenden Chéteau d’Yquem sowie
die meisten anderen fithrenden Betriebe Jahr fiir
Jahr neue Eichenfdsser. Darin lagert der Wein in
der Regel bis zu 42 Monate, bevor er abgefiillt wird.
Wihrend dieser Zeit wird er mehrmals abgesto-
chen, also von einem ins andere Fass umgefiillt, und
zwei- bis dreimal geschoént, aber nicht gefiltert. Im
Frithling des darauffolgenden Jahres beginnt die
»~Assemblage®, also das Verschneiden der verschie-
denen Fisser zum handelsfertigen Wein. Dabei
wird jedes Fass einer kritischen Priifung unterzogen
und entweder fir wiirdig befunden oder aussortiert
und anderen Zwecken zugefithrt. Zudem wird auf
ein ausgewogenes Verhiltnis zwischen Sémillon
(meist 80 Prozent) und dem gewohnlich mit weit
geringerer Restsiifie versehenen Sauvignon Blanc
(20 Prozent) geachtet.

Onologische Verfahren

Kontrovers wird im Gebiet tiber den Sinn und
Zweck der Gefrierkonzentration diskutiert. Dabei
handelt es sich um ein Verfahren, bei dem die na-
turlichen Vorginge der Eisweinherstellung kiinst-
lich initiiert werden. Die frisch geernteten Trauben
werden iiber Nacht in einem Gefrierraum bei Mi-
nustemperaturen von 6 bis 7 Grad gelagert und am
nichsten Tag gekeltert. Da der Gefrierpunkt des
Mosts mit steigender Zuckerkonzentration an-
steigt, gefrieren nur die weniger reifen Partien, und
der Saft der vollreifen Trauben kann beim Keltern
abflieflen. Je tiefer die Gefriertemperatur gewihlt
wird, desto weniger Most kann gewonnen werden.
Viele Weingiiter greifen diese Technik vor allem in
Jahren mit nassem Herbst auf.

Klassifikation

Im Jahr 1853, als die Weingiiter des Médoc klassifi-
ziert wurden, entstand auch in Sauternes eine
Gitehierarchie der Chéiteaux. Darin verfiigt Cha-
teau d’Yquem als Premier Grand Cru tber einen
besonders hervorgehobenen Status, der ihm auch



heute noch uneingeschrinkt zusteht. Die weiteren
Ringe sind zwar offiziell noch immer so besetzt
wie 1855 festgelegt, faktisch hat es aber natiirlich in
dieser langen Zeit zahlreiche Verinderungen gege-
ben, die das eine Weingut haben aufsteigen, das an-
dere absteigen lassen. Hinter Yquem nehmen heute
die Giiter Climens, Gilette, Coutet, Rieussec und
Suduiraut die nichsten Plitze ein. Aber auch aus
den Hiusern Rabaud-Promis, Sigalas-Rabaud und
La Tour Blanche kommen ganz regelmiflig exzel-
lente Gewichse.

Zum Essen

salzige Blauschimmelkise (Roquefort), Stopfleber
(Fois gras), Ente mit Orange und Honig, Créme ca-
ramel, Créme briilée

Empfeblenswerte Vertreter

Climens, d’Yquem, Clos Haut-Peyraguey, Coutet,
Doisy Daéne, de Fargues, Gilette, Guiraud, Lafau-
rie-Peyraguey, Raymond-Lafon, Rieussec, Sigalas-
Rabaud, Suduiraut, La Tour Blanche



