Feine butterige
Tone

Mit malolaktischem Saureabbau und Reifung im Barriquefass
nehmen manche Weine einen butterigen Duft an, der innen
Komplexitat und Raffinesse verleint

der Bezeich-

n
nung
rkennt man gut, wie

,butterig®
unterschiedlich diesel-
be Bedeutung bei einer
Weinbeschreibung ausfal-
len kann. Es gibt Kritiker
und Weinliebhaber, die
meinen, dass es sich nicht
lohne, einen Wein ohne
diese Figenschaft zu trinken,
insbesondere bei Weillwein.
Andere sehen dies genau
umgekehrt. Sie empfinden
einen butterigen Duft und sei-
ne Wirkung am Gaumen als
Abkehr von den Eigenschaf-
ten, dieeinen weiflen Weinaus-
zeichnen. Wie immer, wenn
man iiber Wein spricht, hat
keine der beiden Seiten ganz

recht. Bei einer angemes-
senen Intensitdt und einem
hierfiir geeigneten Wein kann
eine butterige Note diesem
Wein Komplexitit und grofe-
re Aromatik und damit mehr
Gefilligkeit verleihen. Ist
das Aroma iibertrieben oder
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Einnehmender Duft
Goldgelbe Farbe. Im
intensiven und betérenden
Duft erkennt man besonders
deutlich Aromen, die

an Butter erinnern. Das
elegante und komplexe
Bukett zeigt gefillige
Aromen von reifen
exotischen Friichten, siiBen
Gewdrzen, Vanille und feine
Holztdne. Im Geschmack
wirkt der Wein kraftig

und strukturiert. Deutlich
wiederholen sich die aus
dem Duft bekannten Noten.
Im langen Finale erkennt
man feine Mandelténe und
wieder eine Butternote.

schlecht ausgewogen mit den
anderen Aromen, wirkt die
Butternote storend.

Butter gehort zu den Aromen,
bei denen der Grad der Inten-
sitéit, bei der man diese Note
erkennt, individuell sehr un-
terschiedlich ausfillt.

Bei manchen Personen
mit einem ganz norma-
len Geruchssinn liegt die-
se Schwelle praktisch bei
Null. Dies bedeutet, dass
fiir manche Leute ein Wein
vollkommen ohne Butter-
aroma erscheint, wihrend
andere das Gefiihl haben,
ihre Nase direkt iiber ei-
ne volle Butterdose zu
halten. Eine zusitzliche
Schwierigkeit besteht darin,
dass das Butteraroma sehr fein
und fliichtig ist und deshalb
leicht von anderen Aromen
bis zu seinem volligen Ver-
schwinden iiberlagert wird,
ganz besonders bei Rotwein.
‘Wenn wir die einzelnen Aro-
men eines Weins ganz vor-
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Feine Frucht

Dieser im Edelstahltank
ausgebaute Wein erhilt seine
Aromen aus dem Boden

und den Trauben. Seine
dichte Farbe ist goldgelb,
sein Duft intensiv. Im
Vordergrund erkennt man
angenehme Fruchtnoten
von Aprikose und Melone,
zu denen im Hintergrund
leichte butterige T6ne hinzu
kommen. Noch deutlicher
erscheint die Butternote im
Geschmack, der kérperreich
und durch eine klare Siure
angenehm frisch wirkt.
Butternoten auch im
kraftigen und langen Finale.
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sichtig auseinander nehmen
konnten wie die Stdbchen
beim Mikado-Spiel, wiirden
wir feststellen, dass das But-
teraroma fast in allen Rotwei-
nen vorhanden ist.

Doch dies kann man zumeist
nicht erkennen, weil das Aro-
ma sich nicht gegen die robu-
steren Tone behaupten kann,
die fiir Rotwein charakteri-
stisch sind. In weilen Wei-
nen konnen wir das Aroma
leichter erkennen, einmal des-
halb, weil die Aromen weiller
Weine meistens feiner aus-
fallen, und zum anderen, weil
das Butteraroma in Weiflwein
weniger hdufig vorkommt
und deshalb sein Auftreten
eher als Unterschied auffillt.

Saureumwandlung

Wenn unser Geruchssinn
Butteraroma wahrnimmt,
erkennen wir ein Mo-
lekiil mit dem Namen Di-

azetylen. Diese natiirliche
Substanz befindet sich in
Butter und frischem Ki-
se und anderen Milch-
produkten. Im Wein ent-
wickelt sie sich nur bei einem
malolaktischen Sdureabbau,
bei dem mit Hilfe spezieller
Bakterien die aus den Trau-
benbeeren stammende Apfel-
sdureinMilchsidureumgewan-
delt wird. Da die Apfelsdure
wesentlich schirfer wirkt
als die mildere Milchsiure,
wird dieser Vorgang bei der
Produktion vieler Weine vor-
genommen. Bei Rotweinen
entwickelt sich der Vorgang
entweder von alleine oder
wird mit der Zugabe spe-
zieller Bakterien eingeleitet
Man wartet ab, bis die voll-
stindige Umwandlung der
Sdure beendet ist. Ohne den
Saureabbau wiirde die scharfe
Apfelsdure den Wein gemein-
sam mit der ohnehin vorhan-
denen Gerbsiure zu kantig
wirken lassen. Bei Weil3wein
ist dieser Sdureabbau nicht
immer erwiinscht. Ganz im
Gegenteil. Eine markante
Sédure kann dem Wein Frische
verleihen, die bei Weillwein
durchaus angestrebt wird.
AuBerdem verleiht die Sdu-
re den Weinen ohne Tanni-
ne eine lingere Lagerfihig-
keit. Deswegen findet man
zumindest unter den europdi-
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Frisch und kérperreich

In diesem Wein mit einer
dichten strohgelben Farbe
und goldenen Reflexen
wirkt das Butteraroma gut
ausbalanciert. Es bildet
den Hintergrund, vor

dem sich wohlriechende
frische vegetative

Noten von Salbei und
Bananentdne entwickeln.
Im Geschmack erscheint
der Wein kérperreich und
ausgesprochen vollmundig.
Seine ausgepragte Saure
verleint ihm viel Frische
und bereitet ein lange
anhaltendes Finale vor,

in dem die Butternote
wiederkehrt.

Butter gehort zu den Aromen mit den gréBten
Unterschieden bei der Wahrnehmungsschwelle.

schen Weillweinen wenige
Produkte, bei denen die ma-
lolaktische Gérung bis zum
Ende abgelaufen ist. Haufiger
gibt es dies bei Weinen aus
Australien oder Kalifornien.
Die Onologen miissen sich
zum Gliick nicht entschei-
den, ob sie diesen Vorgang
komplett oder iiberhaupt nicht
ablaufen lassen.

Mit Methoden der Kellerte-
chnik konnen sie sie jeder-
zeit unterbrechen, wenn das
erwiinschte Ergebnis erreicht
ist. Durch ein Absenken der
Temperatur stellen die Bak-
terien ihre Tétigkeit ein und
werden anschlieend aus dem
Wein ausgefiltert.

Das Diacetylen, das bei der
malolaktischen Gérung ent-
steht, ist nicht der einzige Be-
standteil im Wein, der einen
an Butter erinnernden Duft er-
zeugt. Es gibt noch eine ganz
anders geartete Substanz, die
mehr oder weniger deutlich
ebenfalls butterige Tone er-
zeugt. Sie stammt aus dem
Holz der Barriquefisser und
geht wihrend der Reifung in
den Wein tiber.

Das Erkennen

der Butter

Wie fiir viele andere Aro-
men existiert auch fiir
die Butternote eine ,,Ver-
gleichslosung®, die zur

Einstimmung der Ge-
ruchszellen fiir eine senso-
rische Weinanalyse ver-
wendet wird. Fiir das Buttera-
roma wir die Losung erzeugt,
indem man einige Tropfen ei-
nes Butteraromaextraktes in
ein Glas Wein gibt. Dies wire
ganz einfach, wenn man die-
sen Extrakt iiberall erhalten
konnte. Wéhrend er in angel-
sdchsischen Lindern allge-
mein gebriuchlich ist, findet
man ihn in anderen Lindern
oft nur schwierig. Um sich zu
behelfen, nimmt man also das
,Original.

Man nimmteinige Zeit vor der
Ubung ein kleines Stiick But-
ter aus dem Kiihlschrank und
wartet, bis es sich erwarmt hat.
Dann nihern wir unsere Na-
se der Butter und versuchen,
uns ihren Duft einzuprégen.
Falls Sie dabei nichts Beson-
deres erkennen, gehoren Sie
zu der betrichtlichen Minder-
heit, die gegeniiber Diacetylen
unempfindlich ist.

Das muss Sie aber nicht ent-
tduschen. SchlieBlich ist die
Butter nie das einzige Aroma
eines Weins und nur selten im
Vordergrund. Fiir Thren Ge-
nuss stehen noch alle anderen
Aromen bereit.

Falls Sie aber den Butterge-
ruch wahrnehmen, sind Sie
bereit, diesen auch im Wein

(=Y

zu erkennen. ¢
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