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UND DAS SCHONE RATSEL DES

SPATBURGUNDERS

So still der Winzer, so glutvoll der Wein: Im Centgrafenberg hoch

iiber dem nordfrinkischen Biirgstadt produziert Paul Fiirst einen

Pinot Noir der Weltklasse. Sein Spitburgunder ,R* setzt Mafstibe.

Text: MARTIN WURZER-BERGER Fotos: OLIVER RUTHER




er Weg steigt mifig. Links und rechts Eigenheime aus den

1980er Jahren, weiter oben scheinen sie jiingeren Datums.

Ein Striffichen geht links ab. »Centgrafenweg«. Die Richtung

stimmt, aber wo sind die Reben? Ein Stiickchen weiter nur

sind sie oberhalb der Hiuser und unterhalb des michtigen
Waldes zu sehen, der den lang gestreckten Hohenzug kront. Ein Panorama-
blick aber, wie hiufig im Weinland, will sich nicht einstellen.

Es geht noch ein Stiick den Hohenlindenweg bergan, bevor sich hinter

bunt belaubten Asten die Gauben eines Hauses zeigen. Der Weg zieht links
weiter hoch, rechts fithrt er an der Front des Hauses entlang auf den Hof.
Das spitze Dreieck zwischen aufsteigender Strafle und waagerechter Zufahrt
ist dicht mit Reben bestockt. Der rote Buntsandstein des Spessarts prigt
die Fassade des gesetzten Gebiudes, das sich an den flachen Hang schmiegt.
An der Kopfseite der Zufahrt steht ein mit rotténernen Biberschwinzen
gedecktes Wirtschaftsgebiude. Das Weinlaub an seiner Fassade verdeckt
fast einen Sandstein mit der Aufschrift »Trias« und einem handtellergro-
Ren Ammoniten in der Mitte. Es ist das Signet einer Vereinigung von fiinf
Winzern, die die Béden Frankens in den Mittelpunkt der Aufmerksamkeit
riicken: Keuper, Muschelkalk und Buntsandstein. Ein Emailleschildcher mit
der Aufschrift »Entrée des Artistes« ziert die Tiir zum Flaschenlager. Soll
man eintreten — oder gerade nicht?
Paul Fiirst hat den Besucher durch die fast bodentiefen Fensterschlitze sei-
nes Biiros bereits erblickt. Er wirft sich seine gut durchgearbeitete griine
Wiachsjacke iiber und kommt zur Begriifung auf den Hof. Das feine Licheln,
die hochgewdlbte Stirn mit dem curligen Haarkranz, die dunkel gerinderte
Brille, dazu die sanfte, ruhige Stimme mit ihrem milden frinkischen Dia-
lekt — alles spiegelt seine Warmherzigkeit, seine Gelassenheit.



First hat nichts von einem Visionir an sich. Er ist ein Mann mit star-
kem Gestaltungswillen und reicher Gestaltungskraft. Er hat das Potenzial
seiner Heimat, die »hitzigen« Buntsandsteinboden und das Klima, frith
richtig gelesen. Er sammelte geduldig Jahr fiir Jahr das Wissen, was wie und
wann in Weinberg und Keller zu tun ist. Er hat dem deutschen Spitburgun-
der neues Leben eingehaucht. Jetzt ist Paul Fiirst — fast zwangsliufig — der
»Fiirst des Pinot«.

Es war in den vorherigen Tagen bedeckt und in der Nacht kalt. Verein-
zelte Nebelfetzen ziehen noch durch das Erftal, in das sich der Centgrafen-
berg neigt. Nun scheint die Sonne, weifle Wolken treiben iiber den Himmel.
Der Hof, in dem wir stehen und reden, ist ein lingliches Viereck zwischen
den Gebiuden. Er 6ffnet sich nach Siiden. Von einem Freisitz mit Sonnen-
segel fillt der Blick hinunter auf einen iibersichtlichen Weinberg mit fla-
cher Neigung. Geschiftiges Treiben kiindigt an: heute soll dieser Wingert
gelesen werden. Seine Trauben sind fiir den Fiirst-Spitburgunder »Tradi-
tion« bestimmt. Doch zunichst wandert der Blick iiber den Weinberg hin-
aus. Ganz rechts, noch hinter Biirgstadt, sind in den steilen Hingen auf der
anderen Mainseite die Rebflichen der Mainhélle zu sehen. Auf beiden Sei-
ten eines ehemaligen Steinbruchs sind Gevierte akkurat wie Fenster in den
Hang geschnitten. Weiter links der weite Talkessel von Miltenberg. Hier
stofen Odenwald und Spessart aufeinander, schiitzen vor kalten Winden
und sorgen fiir duflerst giinstige klimatische Bedingungen. Ostlich verliert
sich der Blick in den Wildern des Odenwalds. Auf der StrafRe schnurrt
cin Mittelklasse-Kombi vorbei. Auf seinem aluglinzenden Anhinger steht,
ordentlich mit Spanngurten verzurrt, eine volle Biitte. Es ist Freitag. Da hat
wohl ein Nebenerwerbswinzer einen Urlaubstag genommen; der Tag ladt
einfach zur Lese ein.

Hinter Miltenberg wendet sich der Main ein letztes Mal nach Nord-
westen. Auf seinem langen Laufbegleiten ihn die berithmtesten Weinberge
Frankens, in Volkach, Escherndorf, Wiirzburg, Thiingersheim und Homburg,
Aber zwei Lagen mit Weltklasse-Potenzial sind gerade an seinem siidwest-
lichen Zipfel zu finden: der Biirgstadter Centgrafenberg und der Klingen-
berger Schlossberg, Dorthin zieht es Paul Fiirst zuerst. Der dunkelgriine
Range Rover ist offensichtlich kein Spielzeug, sondern ein Arbeitsgeriit.
Ein Spafivogel hat auf der Innenseite der Frontscheibe hinter dem Riick-
spiegel ein kleines Schildchen angebracht. Der Text »Forstbetrieb« ist durch
eine leichte Bearbeitung des »o« und unter Hinzufiigung zweier Piinktchen
modifiziert: »Fiirstbetrieb«.

Fiirst, Sohn und Klon: Ein spezifischer Pinot-Klon
hilft Paul Fiirst und seinem Sohn und Partner Sebastian
zu unerhdrten Qualititserfolgen in seinen Rebgirten

Zur Orientierung dreht Fiirst dann doch zuerst eine Schleife im Centgra-
fenberg. Kein iiberwiltigendes Rebenmeer, sondern ein kleinteilig geglieder-
ter Garten Eden. In Wellen dreht der Berg in 6stliche und westliche Richtung,
Mehrere Rinnen zichen sich oben vom Wald kommend den Hang hinab. Hier
und da stehen Baumgruppen und Striucher, vereinzelt sind Parzellen mit
Obstbaumen bepflanzt. Apfel im besten Teil des Centgrafenbergs> Ein Per-
sonenwagen aus Frankfurt hilt hinter uns, ein Pirchen steigt aus und wech-
selt mit Paul Fiirst einige Sitze. Thnen und ihrer aus Biirgstadt stammenden
Familie geh6rt die Parzelle. Sie wollen den schénen Tag nutzen, das Obst zu
ernten. Richtig Spafl scheint es ihnen nicht zu machen, es ist halt so, wie es
ist, und die Parzelle zu verkaufen kommt nicht in Frage. Weinbergflichen
zu erwerben ist schwierig. Man muss Geduld haben und langfristig denken.
Den Centgrafenberg mit seiner heutigen GréfRe von etwa 68 Hektar gibt es
erst seit 1971. Damals wurden der urspriinglichen Lage die Lagen Bischof,
Gries, Hohenlinden und Walzrain angefiigt.

Die Kleinteiligkeit des Centgrafenbergs hat historische Griinde. Auch
wenn es hier schon sehr lange Weinbau gibt, gab es frither kaum Haupter-
werbswinzer oder groflere Domainen. Die praktizierte Erbteilung fiihrte
dazu, dass Parzellen wieder und wieder geteilt wurden. Weinberge liefen im
landwirtschaftlichen Spektrum eines Bauernhofs einfach mit. Erschwerend
kam hinzu, dass die Buntsandsteinbriiche des Spessarts dic kriftigen jungen
Minner anzogen. Schon im 15. Jahrhundert und erneut Mitte des 19. Jahr-
hunderts blithte dieser Erwerbszweig; halb Frankfurt ist aus Miltenberger
Buntsandstein erbaut. In den Briichen und bei der Verarbeitung war gutes
Geld zu verdienen, auch wenn den Arbeitern kein langes Leben beschieden
war. Der hohe Quarzanteil im Stein ist bei der trockenen Bearbeitung lun-
gengingig und verantwortlich fiir die Silikose. Arbeitskriftemangel bei der
beschwerlichen Arbeit im Weinberg fithrt nicht zu einer prosperierenden
Entwicklung. Es braucht Menschen mit Vorstellungskraft, Unternchmergeist
und Risikobereitschaft, die die Méglichkeiten im Vorgegebenen sehen.






Paul Fiirst lenkt den Wagen hinunter nach Biirgstadt. Am zweiten Haus
nach dem Gasthaus »Stern« hilt er kurz an. Es ist ein schmales Haus mit
einer engen Zufahrt in cinen winzigen Hof, um den sich Stallungen und
Scheunen gruppieren. Hierher stammt seine Familie, dem Weinbau ver-
bunden seit 1638. Eigentlich hitte sein Onkel den Hof iibernehmen sollen;
aber er blieb im Krieg. So hatte wohl oder iibel der Vater die Arbeit machen
miissen. Wihrend er dem Weinbau keine besondere Liebe entgegenbrachte,
absolvierte Sohn Paul seine Ausbildung in Veitshéchheim und auf Schloss
Johannisberg. Die Fachhochschule in Geisenheim sollte 1975 folgen. Aber
schon wihrend des ersten Semesters starb sein Vater, und er kehrte sofort
nach Biirgstadt zuriick. 1979 erdffnete sich die groRe Chance: Paul Fiirst

errichteten ein neues Gutsgebiude am Hohenlindenweg,

Nur einen Steinwurf weiter halten wir wieder an. Wie die Inschrift
auf der Fassade berichtet, wurde »DIS RATHAUS WIE ES STEHET
AUFGERICHT / MIT GEMEINEM KOSTEN AVFGEWENDT []
WVCHS GVTER WEIN SEHER TEVER .« Beeindruckend. Der Weinbau
warf in dieser Zeit einen so guten Gewinn ab, dass die Biirgstadter Biirger-
schaft gemeinsam ein neues Rathaus errichten konnte. Dass der gute Wein
dieser Jahre auch Rotwein war, gilt als sicher.

Nun geht es iiber die neue Briicke nach Klingenberg, etwa fiinfzehn
Kilometer Main abwirts. Die Sonne steht noch schr tief. Trotz Gegenlicht
sehen wir die Weinberge schon lange, bevor wir die Klingenberger Mainbrii-
cke flbel‘unl‘Cl’]. Extrem steil ragen sie hinter dem Ortchen mit seinen gut
erhaltenen alten Hiusern auf. Zunichst fahren wir in den nordlichen Teil
des Schlossbergs. Wie schmal der Weg ist, zcigt sich, als wir einen Wagen
passicren miissen. Zentimeterarbeit. Aber dann der spektakulire Blick hin-
unter zum Main! Anfang 2004 hatten Paul Fiirst und sein Sohn Sebastian
die Gelegenheit ergriffen, insgesamt 1,3 Hektar in drei Parzellen im Schloss-
berg zu erwerben. Ihr Ziel: Die Bedingungen einer Spitzenlage zu nutzen,
um ganz bewusst einen groflen Spitburgunder zu erzeugen.

Das ist keine Idee aus einem Wolkenkuckucksheim. Schlieflich sind hier
schon vor Jahrhunderten ausgezeichnete Rotweine aus Spit- und Frithbur-
gunder-Reben erzeugt worden. Uber Ingelheim zur Zeit Karls des GroRen
haben sich die Pinot-Reben ihre besten Standorte gesucht. Der Mensch
hatte nichts weiter zu tun, als ihnen die Standorte zu gewihren, sie ange-
messen zu behandeln und die gesammelten Erfahrungen zu tradieren. Aus
weinkultureller Sicht geschah die Katastrophe in der Zeit nach den Krie-
gen des 20. Jahrhunderts. Das Wissen um die Rotweinbereitung verduns-
tete innerhalb kiirzester Zeit. In den 1960er Jahren schon war nichts mehr
davon vorhanden.

Fiirst, Sein und Wein: Im Wein und der heimatlich-

biirgstadtischen Geschichte des Weinbaus verwurszelt,
gilt seine wahre Leidenschaft dem perfekten Gelingen
seiner Spat- und Frithburgunder

Der Hang ist komplett terrassiert, auf jeder Terrasse stehen nur eine
oder zwei Zeilen Reben, die durch akkurate Treppen miteinander verbun-
den sind. Eine gewaltige Anstrengung haben die Fiirsts hier vollbracht. Fast
alle Trockenmauern von etwa fiinf Kilometern Liinge, weitere Mauern und
auch die Treppen mussten saniert werden. Ein Grofteil der iiberalterten
Rebstocke wurde durch kleinbeerige Pinot-Noir-Reben ersetzt, von den
notwenigen Drahtanlagen gar nicht zu reden. Dem Boden, dhnlich wie im
Centgrafenberg cin Buntsandstein-Verwitterungsboden mit guter Wasser-
durchlissigkeit, fehlte Humus. Regenwurm-Humus wird nicht nur deshalb in

ciner eigenen Kompostieranlage am Weingut gewonnen. Er wurde per Hand
ausgebracht. Reich diirfen die Béden aber nicht werden: Spitburgunder ist
knapp an Wasser und Nihrstoffen zu halten, iippiges Laub noch im Herbst
kein gutes Zeichen. Erst in diesem Jahr wurden alle Maffnahmen zu einem
guten Ende gebracht. Die Zukunftsperspektive kénnte besser nicht sein.




Fiirst, Fass und MafS: Der Ausbau des Pinot Noir im Barrique
muss mafSvoll und bedacht geschehen. Fassproben sind unerldsslich

Eine wunderschon gelegene Klingenberg-Parzelle breitet sich unter-
halb der Ruine Clingenburg aus, oberhalb der Kirche Sankt Pankratius. Wir
stehen auf halber Hohe des Hangs, nachdem wir ein schmiedeeisernes Tor
durchschritten haben. Links neben der Kirche ist das Alte Rentamt zu sehen,
in dem Ingo Holland so lange ausgezeichnet gekocht hat. Der Berg ist hier
noch steiler und mit der gleichen Sorgfalt in Stand gesetzt. Paul Fiirst ist
sichtlich stolz und angesichts der Investitionen keineswegs blauiugig. Er weif3
sein Privileg zu schitzen, sich die Parzellen in Klingenberg leisten zu kon-
nen, und nennt bewundernd das Beispiel eines Kollegen, der in diesen Lagen
nicht nur hochwertige, sondern auch Zechweine erzeugen muss. Das sei kein
leichtes Unterfangen und bediirfe eines geriittelten Mafles Idealismus.

Auf der Riickfahrt werden die Betriebsflichen addiert. Fast eineinhalb
Hektar auf dem Schlossberg. Im Grofheubacher Bischofsberg ist es ein Hek-
tar und vier Hektar im Volkacher Karthiuser. Diese Lage ist fiir die Produk-
tion von Weillwein hinzugenommen worden. Auf Muschelkalk und Terras-
senschotter bietet der Hang ideale Bedingungen fiir Silvaner, Riesling und
Weiflburgunder. Im Centgrafenberg sind es etwas iiber zwolf Hektar, davon
viereinhalb in der Top-Parzelle Hunsriick, die seit 2003 gesondert vinifiziert
wird. Summa summarum 19 Hektar.

Zuriick auf dem Weingut: Hier ist die Vinifikation in vollem Gange. In
kleinen Kunststoffbehiltern werden die Spitburgundertrauben zur Kelter-
halle gebracht. Stiege fiir Stiege perfekte Trauben. Alle Beeren sind hochreif,
kerngesund und von einer tiefdunklen Farbe. Die Lesemannschaft ist einge-
spielt und selektiert vorziiglich. Im Kelterhaus bereitet Sebastian Fiirst mit
einem von vier Praktikanten das Entrappen vor. In grofen Girbottichen
aus dickem Holz steht die Burgunder-Maische aus Klingenberg. Einige Tage
wird sie kiihl stchen gelassen. Der Duft aus einem solchen Behilter ist klar
und traubig. Dann wird der Most erwirmt, auf weit iiber dreiflig Grad, und
ziigig durchgegoren. Gerade springt ein solches Gebinde an, und der Duft
indert sich sofort. Nach der Girung bleibt der warme Most noch einige Tage
zur Extraktion der Tannine stehen. Holzbottiche sind vorteilhaft, weil sie
die Wirme ausgezeichnet halten. Erst danach wird gekeltert. Die Faustre-
gel lautet: Ein Pinot muss alle Temperaturen erlebt haben. Das ist alles kein
Hexenwerk. So wird auf der ganzen Welt mit dem Pinot verfahren.

Paul Fiirst zeigt mir die Riume des iiberraschend groflen Wirtschaftsge-
biudes. Es wirkt, weil halb in und halb an den Hang gebaut, von auf8en sehr
unauffillig. Es gibt hier Edelstahl, aber noch mehr feines Holz. In ihm rei-
fen die Spitburgunder ihrer Vollendung entgegen. Auch die Fisser fiir den
neuen Jahrgang sind schon geliefert. Eines zeichnet sich ab: es sind zu viele.
Im Laufe der Jahre sind die Lager- und Arbeitsriume immer wieder erwei-
tert worden. Auch jetzt ist eine Erweiterung geplant: die Baugrube fiir ein
neues Kelterhaus ist bereits ausgehoben.

Es geht noch einmal in den Centgrafenberg, Sebastian Schiir, ein junger
Weinbauingenieur, der fiir seine Diplomarbeit mit dem Deutschen Oenolo-
genpreis 2006 ausgezeichnet wurde, ist hauptsichlich fiir den AuRenbetrieb
zustindig. Er und Paul Fiirst wollen in einigen Parzellen den Reifezustand
priifenund entscheiden; obam folgenden Montag gelesen wird. Die beiden
streifen durch die Zeilen; sehen nach Trauben und Blittern und probicren

hier eine Beere und da. Es ist erstaunlich, wie unterschiedlich sie von Par-
zelle zu Parzelle schmecken: Pinot-Rebe ist nicht Pinot-Rebe. Bewusst wird
im Weingut schon lingere Zeit darauf geachtet, dass die Genetik der Reben
stimmt. Frither wurden identische Klone von Rebstécken mit optimalen
Eigenschaften erzeugt. Das fithrte zu einer genetischen Verarmung in den
Weinbergen. Heute schitzt man die Vorteile der Vielfalt. Zusammen mit dem
Waunsch, nicht viel, sondern guten Wein zu gewinnen; werden kleinbeerige
Reben bevorzugt, die wie frither aus Massen-Selektionen stammen.

Vorsichtig zieht Paul Fiirst eine Beere vom Stiel. Der Ansatz zeigt sich
verfirbt, und die Kerne in der Beere sind nicht mehr griin, sondern schon
braun. Die Trauben haben eine ausreichende Reife. Die beiden sind offen-
sichtlich zufrieden. Aber nur, wenn ein langer Regen angesagt wird, soll
schon am Montag mit der Hauptlese im Centgrafenberg begonnen werden.
Sonstwird noch gewartet.



mehr um die We&:ibe schﬂé"fken die Beeren wiren dann nur die Beilage
oder das Dessert. gl

Das Drama dieses Jahres ist der Hagel. Nach fast vnermg Jahren hat er
Biirgstadt am 30. Mai heimgesucht. Ausgerechnet in den Hunsriick-Parzellen
wiitete er am irgsten. Monika Fiirst erzahlt spiter von diesem Naturereig-
nis. Wihrend sie Main abwirts auf das heranzichende Wetterschaute, habe
der Himmel cine bedrohliche Farbe angenommen. In ihrem Riicken habe
sich gleichzeitig ein Unwetter zusammengebraut, und der folgende Hagel
sei morderisch gewesen. An den Trieben sind die Spuren des Unwetters in
Form kleiner Narben zu schen, die Zahl der Trauben ist gering, Nach auf-
wendiger Laubarbeit iiber den ganzen Sommer sind substanzielle Einbufen
bei der Erntemenge zu erwarten. Offizielle Schitzungen sprechen von der
Hiilfte, aber das ist wohl noch zu optimistisch. Vier Wochen spiter, nachdem
die Rotweinlese abgeschlossen ist, wird sich herausstellen, dass auch dieser
Wert nicht einmal zur Hilfte erreicht wird.

Im Probierraum hinter dem Biiro ist ein zweites Friihstiick gerichtet.
Zwei Rieslinge des Jahrgangs 2007 und vier Spitburgunder aus 2006 wer-
den zur Verkostung serviert. Der Riesling »Centgrafenberg« ist deutlich vom
Boden geprigt, hat eine angenchme Fiille und eine sehr feine, reife Siure.
Begeisternd ist die gerade Aromen-Linie vom Duft iiber den Geschmack
bis in den Nachhall. Der Riesling »Centgrafenberg R Grofles Gewichs« hat
einen frischen Duft, der kiihl und fast minzig ist. Seine reife Fiille wird von
einer passenden Siure begleitet, die Aromen sind fruchtig und kriuterig-
frisch. Der Nachhall zeigt eine gute
Konzentration mit einem zarther-
ben Punkt. Diese beiden minerali-
schen und gar nicht frankenschwe-
ren Weine erinnern daran, dass
Paul Fiirst zu allererst durch seine
Weiflweine berithmt wurde.

Es folgen die Spatburgunder.
Den Anfang macht der »Tradi-
tion«, der iiberzeugend beeren-
fruchtig ist. Ein typischer trockener

hneter Linge. Der »Klmgenberger« ist in der Nase etwas ver-
sonst sehr nahe am »Centgrafenberg«. Vielleicht ist die Bee-

von ausgez
haltener, ab

* renfrucht egm\s‘krafnger die Siure jedoch etwas feiner. Auch sein Nachhall

ist ausgezeichnet. Der »Centgrafenberg R« (R steht fiir Reserve) verbin-
det Dichte und Volumen mit mineralischer und aromatischer Frische. Alle
Aspekte sind reichlich und im richtigen Maf vorhanden: Frucht, Frische,
Tannine, Saure. In der Tiefe tritt das gut eingebundene Holz hinzu. Der
Nachhall des deutlich jungen Weines ist lang. Auffillig bei den vier Weinen
ist ihre grofe Familiendhnlichkeit. Paul Fiirst bezeichnet den Jahrgang als
typischen, klaren, mittleren, in dem alles vorhanden ist, der aber auch kei-
nen Spitzenjahrgang darstellt.

Zuriick auf dem Hof, der mit seinen Tongefiflen, Oleandern und Oli-
venbidumchen eine mediterrane Stimmung verbreitet . Paul Fiirsts Mutter
sorgt gerade firr Ordnung im Hausgarten, einer kleinen griinen Idylle, ein
willkommener Ort der Entspannung. Es ist jetzt kurz vor Mittag, ein klarer,
sonniger Herbsttag steht im Zenit mit einer erfrischend kithlen Brise. Die
Lese unterhalb des Hauses geht frither als gedacht zu Ende. Die Ertrige sind
durch den Hagel doch sehr reduziert. Rote Trauben sehen im Behang immer
gleich nach »viel« aus. Weifle Trauben tarnen sich besser. An den Endpfih-
len der Rahmenerziehung hingen die Jacken der Lesemannschaft: In der
Sonne wird es bei der Arbeit warm. Ruhig und konzentriert wird gelesen,
es gibt keine Verzogerungen.

Monika Fiirst hat geschiftig fiir Bierzeltgarnituren gesorgt und stellt
knusprige Brotchen, warmen Leberkis, siiflen und scharfen Senf bereit.
Die ganze Mannschaft, weit iiber
zwanzig Personen, schmaust ver-
gniigt. Der Fiirst-Wein kreist. Die
Stimmung ist ausgelassen, aber
nicht laut. Neben ilteren Semes-
tern sind auffallend viele junge
Leute dabei, Schiiler, Studenten
und ehemalige Praktikanten. Der
Leberkas ist schnell verdriicke, einer
ordentlichen Kiseplatte wird zu
Leibe geriickt. Zum Abschluss gibt



Fiirstliches Rebland, herbstlich: Im Tal Biirgstadt, an den Hdingen Wein

es Kuchen und Kaffee. Paul Fiirst verabschiedet die Leser mit der Informa-
tion ins Wochenende, dass am Montag nur dann gelesen wird, wenn die Wet-
terausichten schlecht ausfallen. Schnell wird ein Benachrichtigungsmodus
verabredet. Die Runde [8st sich auf. Derweil geht die Arbeit im Kelterhaus
weiter, noch sind nicht alle Stiegen geleert.

Sebastian Fiirst ist seit Mirz ganz offiziell Partner seines Vaters. Schon
frith stand fest, dass er und nicht seine Schwester oder sein Bruder im Gut
mitarbeiten wiirden. Seine Diplomarbeit iiber traditionelle Abstichtechni-
ken aus dem Barrique setzt im Vergleich zu den Arbeiten der Kollegen einen
deutlichen Akzent. Sie passt prizise in die Philosophie des Weinguts und
ist ein Bekenntnis zu dem, was sein Vater in den vergangenen Jahrzehnten
crarbeitet hat. Ins Bild passen auch seine Aufenthalte in Siidafrika und vor
allem in Burgund. Dort wurde er sicher im Umgang mit den Barriques. Den
Ausbau der Rotweine verantwortet er schon seit der Lese 2007.

Paul Fiirst war in den Jahren 1976 und 1983 in Burgund. Er habe dort viel
gelernt, sagt er, denn in seiner Lehre sei kein Wissen iiber die Rotweinbe-
reitung weitergegeben worden. Traditionen hatten sich in Deutschland gar
nicht bilden kénnen — und sollte es da und dort doch dazu gekommen sein,
so brachen sie in den Nachkriegsjahren ab. Die fiinfziger Jahre waren schwie-
rig: Spatburgunder wurde vinifiziert wie Riesling, einc malolaktische Girung
fand nicht statt. Rotwein schitzten die Deutschen zu dieser Zeit allgemein
nicht, dennoch gehort er traditionell auf diese Bdden und war hier einmal
mit gutem Grund heimisch. Das gilt fiir den Spitburgunder, aber auch fiir
den Frithburgunder, eine autochtone Burgundersorte hier am Main, auch
wenn einige ihn heute gerne fiir die Ahr in Anspruch nehmen.

Die Vinifizierung von Riesling zu lernen, hat Fiirst als vergleichsweise
cinfach empfunden. Er baute ihn wie den Silvaner aus, trocken und durch
die Buntsandseinboden nicht so breit wie manchenorts in Franken. Viel Zeit
hat es ihn in diesen Jahren gekostet, Verbindungen zur Gastronomie her-
zustellen. Deutsche Weine existierten auf den Weinkarten der guten Hiu-
ser schlichtweg nicht. Kontakte aufzubauen mit der Unterstiitzung einiger
weniger Protagonisten war die Herausforderung der 1980cr Jahre.

Aber Gedanke und Herz galten immer den Pinots. Sie ihrer Heimat
iiberzeugend zuriickzugeben — dafiir ist Paul Fiirst einen langen Weg gegan-
gen. Anfang der neunziger Jahre, so sicht es Fiirst im Riickblick, waren
seine Spitburgunder zwar gut gemacht, aber wirklich verstanden hatte er
selbst sie noch nicht. Sie hatten Stil, zweifellos, aber ihr Winzer hatte den
Pinot Noir als Sonderform noch nicht verinnerlicht. Auch in der Weinbe-
reitung waren die Erfahrung und das Wissen noch nicht geniigend da. Bis
1993 wurde alles sehr schnell hintereinander abgearbeitet, die malolaktische
Girung zum Beispiel noch vor der Einlagerung des Weins in die Barriques.
Aber Mitte der 9oer Jahre platzte der Knoten. Eine »erste Generation« von
Winzern stellte Spitburgunder vor, die der Charakteristik der Traubensorte
entsprach: Joachim Heger, Bernd Philippi, Werner Meyer-Nikel und nicht
zuletzt Paul Fiirst.

Auf die Frage, ab wann er sich denn sicher gewesen sei bei den Spit-
burgundern, findet Paul Fiirst sofort eine Antwort: Grundsitzlich schon ab
1990, einen starken Zugang notierte er ab 1997, und seit 2000 sei er wirklich
sicher. Burgunder zu verstehen sei fiir ihn das Eingestindnis, dass sic eine
andere Art von Rotwein sind, eigentlich in eine andere Schublade gehoren.
In Fiirsts Augen cerfordern Pinots andere Handlungen. Sie zu erarbeiten, im
Weinberg wie im Keller, bediirfe es einer langen Zeit. Denn: Verinderungen
und Verbesserungen kénnten nur im Jahresrhythmus vorgenommen werden.
Gestaltungswille und Gestaltungskraft von Paul Fiirst sind bemerkenswert.

Wir sitzen im Biirgstadter »Stern«. Klaus Markert hat perfekt zu Fiirst-
Weinen gekocht. Schon der Beginn mit cinem »Leber-Brot«, hauchdiinnen
Scheiben Foie Gras auf einem gerdsteten Klosterbrot, war cine Sensation.
In den Glisern leuchten der Spitburgunder 1997 und der Frithburgunder
aus demselben Jahr. Es ist spit, aber wir haben uns an den Weinen nicht satt
getrunken. Jeder Schluck wiinscht sich den nichsten. Die Gespriche kreisen
um die Faszination Burgunder.

Da bringt es Paul Fiirst auf den Punkt: Pinot Noir ist kein Rotwein.



