
Die Herstellung des Noilly Prat

Zeit und Elemente formen seinen Charakter

Die Heimat des Noilly Prat liegt in der südfranzösischen Hafenstadt Marseillan. Aus erlesenen Weinen und feinsten Zutaten reift hier im Mittelmeerklima ein Wein-Aperitif mit einzigartigem Charakter heran. Viel Ruhe und Geduld sind erforderlich, bis Noilly Prat in die Flasche kommt. Ein Prozess, der von Traditionsbewusstsein und handwerklichem Können, aber auch durch den Einsatz moderner Destillierkunst geprägt ist. 

Zwei feinfruchtige Weißweine des Hérault bilden die Grundlage des Noilly Prat. Bereits seit der Antike wird in der Region am Mittelmeer auf den geröllhaltigen Böden Wein angebaut. Die Rebstöcke bilden lange Wurzeln, um aus der Tiefe der kargen Erde die Nährstoffe zu ziehen. Für seinen Vermouth wählte Joseph Noilly den aus den Ebenen des Thau-Beckens stammenden Picpoul, einen trockenen und würzigen Wein, der auch als Tischwein geschätzt wird. Gemischt wird er mit Clairette, einer im Midi verbreiteten Traube, deren Charakter von den ausgedörrten, hügeligen Ausläufern des Languedoc geprägt ist. 

Örtliche Winzer liefern die Weine, die zunächst nach Rebsorten getrennt im Weinkeller in großen Fässern aus kanadischer Eiche lagern. Die Poren der Fässer sind so klein, dass nur sehr wenig Wein verdunstet. Das Holz gibt kaum Farbstoffe an den Wein ab, der im Laufe der Zeit runder und klarer wird. Nach acht Monaten werden die Weine für das Reifen unter freiem Himmel in 600 Liter-Fässer aus französischer Eiche umgefüllt. Ihre Poren sind größer, so dass Außenluft in die Fässer dringen kann. Manche Fässer sind bereits 80 Jahre alt. Ihre lange Lebensdauer verdanken sie der Handwerkskunst der Küfer, die noch heute nach alter Tradition arbeiten. 

Ein Jahr lang sind die Weinfässer nun Wind und Wetter ausgeliefert. So vollzieht sich der Reifeprozess, der Noilly Prat so einzigartig macht. Joseph Noilly ließ sich in Marseillan nieder, weil hier im Mündungsdelta des Thau ideale Witterungsbedingungen herrschen. Im Sommer brennt die Sonne vom Himmel, die Winter sind kalt und es regnet selten, aber heftig. Dazu weht stets ein feuchter Wind vom Mittelmeer über die Stadt. 

Sind die Weine anfangs noch hell und fruchtig, so verwandeln sie sich im Laufe des Jahres. Die Einflüsse von Zeit und Elementen verleihen ihnen eine Bernsteinfarbe, ein kräftig-würziges Bukett und einen körperreichen Geschmack. Etwa acht Prozent verdunsten, die Franzosen nennen diesen Weinschwund den „Anteil der Engel“. 

Nach einer weiteren Ruhezeit im Weinkeller werden Picpoul und Clairette unter Aufsicht von Kellermeister Jean-Louis Mastoro gemischt. Das Blending ist der entscheidende Prozess, bei dem das ganze Wissen und Können des Kellermeisters gefragt ist. Um den trockenen und starken Geschmack des Blends zu mildern, fügt Jean-Louis Mastoro etwas mit Weinalkohol versetzten Most der Muskatellertraube hinzu, die sogenannte Mistelle. Mit Essenzen aus Zitrone und Himbeere, die hier destilliert werden, betont er die fruchtige Note. Unabhängig vom Weinjahr ist so eine konstante Qualität gewährleistet.

Im letzten Schritt der Herstellung, der Mazeration, wird der Wein mit Kräutern und Gewürzen aromatisiert. Dafür wird er in ovale Eichenfässer umgefüllt. Durch ihre Form werden die Kräuteraromen besser freigesetzt. Jedem 2000-L-Fass lässt Jean-Louis Mastoro zwei Säcke mit der Gewürzmischung hinzugeben. Aus der ganzen Welt stammen die getrockneten Pflanzen, die dem Noilly Prat sein typisches Aroma verleihen, darunter Koriander, Tausendgüldenkraut und Muskat. Die komplette Rezeptur kennen nur zwei Personen, so streng hütet man hier das Geheimnis. Drei Wochen lang wird die Mischung nun täglich per Hand gerührt, bevor sie schließlich gefiltert wird. Nach gut 24 Monaten Reife ist der Noilly Prat genussbereit – und kann in Flaschen gefüllt werden, um seinen Weg in die ganze Welt anzutreten.
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