Vins de Bordeaux
Bootcamp 2015

Ein Workshop mit Hans Babits

Ich folgte am Donnerstag 3. Dezember einer Einla-
dung der ,,Sommelier-Consult Schweiz GmbH* ins
Restaurant Carlton in Ziirich. Unter dem Titel ,,Vins
de Bordeaux Bootcamp 2015, die bunte Vielfalt aus
Bordeaux aus der Perspektive des Gastronomiepro-
fis“ konnte ich mir {iberhaupt nichts vorstellen.
Dementsprechend gespannt war ich auf diesen
Nachmittag und auf die Dinge, die da kommen soll-
ten. Garant fur mich, Uberhaupt an diesem Experi-
ment teilzunehmen war aber mein ,alter Freund
Hans Babits.

Das hat sich dann allerdings an diesem Nachmittag
kurz nach meinem Eintreffen grundlegend geéandert.
Die Teilnehmer wurden von der Geschéaftsfiihrerin
der Sommelier-Consult, Lidwina Weh empfangen
und herzlich willkommen geheissen. Hans Babits
versorgte uns mit einem Glas Weisswein und um-
fangreichen Instruktionen. Pinktlich
um 15:30 Uhr startete dann das Se-
minar mit einigen Einfihrungswor-
ten. Wir wurden unter anderem dar-
auf hingewiesen, dass dieser Anlass
eine sogenannte Rekrutenschule dar-
stellt und, dass unsere aktive Rolle
sehr stark gefragt und eine engagierte
Mitarbeit gewilinscht wird. Der
Nachmittag stand unter dem Motto
,Harmonie zwischen Essen und
Trinken und dabei das neue Bor-
deaux verkosten®.

Unser Training Instructor begann

VINS DE

BORDEAUX

BORDEAUX WORKSHOP —
BUNTE VEELFALT BOOTCAMP-FAHRPLAN:

seinen Speach mit dem Hauptproblem der Weine aus dem Bordeaux auf dem internationalen Markt und ins-
besondere in der Schweiz. Es z&hlen bei Konsumenten nur die besten Premiers aus der Gegend. Das sind
aber nur 3 bis 5 % der zu verkaufenden Menge. Dann machte er uns darauf aufmerksam, dass es eben auch
unbekannte Weine aus dem Bordeaux gibt, die vergleichsweise giinstig, aber ebenso gut sind und vor allem
Spass machen. Es ist ja bekanntlich das grosste Gebiet in Frankreich fiir Spitzenweine, bestehend aus 87%
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Rotwein, 11% Weisswein und 2% Sdsswein. Leider werden aber Uber
7000 Produzenten nicht beachtet. Er rief dazu auf, Querdenker zu sein
und die zu l6senden Aufgaben mutig und unkonventionell anzugehen.
Als erstes konnten wir die vorgegebenen, zu fordernden Weine aus
der, wie er selber sich ausdriickte, zweiten Garde verkosten, uns dar-
uber Gedanken und auch bereits Notizen machen. Dann folgte in ei-
nem zweiten Schritt die mindliche Présentation des von der Carlton
Crew hervorragend zusammengestellten 5-Gang Mends.

Wir hatten nun tischweise wahrend einer halben Stunde die Qual der
Wahl, zu Tunfisch Tatar mit Avocado und Graubrot, Kaseravioli mit
Kalbfleisch und Demi Glace, Entrec6te Double mit geschmortem
Radicchio an Granatapfelsauce, Summerhimmu von Jumi (ein
Schweizer Edel-Blauschimmelkdse) mit Portweingelee und Feigen-
senf und einem Schokoladen-Mandarinen Trifle mit Spekulatius und
Ingwer und aus den vorgegebenen zwolf Weinen mogliche Harmo-
nien herauszufinden. Das bedingte eine individuelle Verkostung aller
Weine, um die damit verbundenen Aromaprofile und deren sensori-
sche Eigenschaften herauszufinden. Bei solchen Hdrden, die bereits
die funf Génge mit ihren Ingredienzen darstellten, waren natirlich

Diskussionen Gber Geschmack, Harmonie oder passende Verméhlungen vorprogrammiert.

Mit den in Gruppen zusammengetragenen Resultaten nahmen
wir wieder an unseren Tischen Platz. Gang fur Gang wurde
nun aufgetragen, begleitet von den individuellen, jeweils an
den verschiedenen Tischen vorher vorbestimmten Weinen.
Das gab sowohl unter den verschiedenen Tischnachbarn wie
auch dann in der ganzen Runde viel zu diskutieren und es
wurde erneut alles hinterfragt, neu ausprobiert und wieder
gegen verkostet. Die Resultate bestatigten dann auch die
Aussage von Hans Babits, dass eben 1 + 1 auch 3 geben
kann.

Nachzutragen oder eben zu erganzen ist, dass dieses 5-Gang
Menu nicht nur hervorragend zusammengestellt, sondern
auch perfekt gekocht und serviert wurde. Der mitwirkenden
Carlton Crew ein herzliches Kompliment.

Ein wirklich gelungenes Experiment ging nun nach drei inte-
ressanten und intensiven Stunden zu Ende. Die teilnehmen-
den Fachleute hatten einerseits Spass daran und anderseits
konnte jeder neue Erfahrungen mit nach Hause nehmen.
Leicht war diese Experiment nicht, aber sehr aufschlussreich. Das Ziel war somit erreicht: Mit dem Essen
spielt man nicht, aber mit dem Trinken.
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Kulinarische Weltanschauung

Im vorliegenden Abschnitt mdchten wir uns nicht ausfthrlich Gber
die Kombinationen zwischen Wein und Speisen unterhalten. We-
der im Rahmen des Bootcamps noch im Allgemeinen. Es gibt
unzadhlige, manchmal weniger qualifizierte Buchautoren, welche
sich mit dem Thema befassen, und Vinifera-Mundi beansprucht
diese Kompetenz nicht.

Von einem Tisch zum néchsten trennten sich die Geister in einer
angenehmen Arbeitsatmosphédre umso mehr, weil unser Freund
Hans Babits klargestellt hatte, wir sollen auf konventionelle ,,Ma-
riages” bzw. ,,Alliances®, wie es die im ersten Fall Romands, im
zweiten Franzosen sagen, verzichten. Also kein Weisswein zum
Kése und kein Susswein zum Dessert. Ein Uppiger Sauternes aus
einem grossen Jahrgang passt sowieso genauso wenig zum Foie
Gras wie zur Tarte Tatin.

Als mich Hans Babits wahrend der Konversationen mit den Gés-
ten nach meiner Meinung fragte, antwortete ich, es sei kein einfa-
ches Unterfangen. Einerseits hangt es davon ab, ob man am Tisch
kreativ oder klassisch sein will. Andererseits spielt die eigene
Kochkunst eine entscheidende Rolle. Ich fasse meine Meinung
zusammen.

Die Molekularkiiche hat unser Wissensspektrum ganz bestimmt erweitert: Werden die Zutaten zusammen
und zwar als Speise gekostet oder wird innerhalb einer Speise jede Zutat spezifisch analysiert?

Bereits bei der ersten Vorspeise erwies sich das Spiel als komplex. ,,Thunfisch-Tatar, Avocado, Graubrot®
hiess sie. Zusammen gekostet, konnte eigentlich nur ein Weisswein dazu passen. Die Wahl des Organisati-
onsteams fiel deshalb auf einen Weisswein, den Clos Floridene 2014.

Wenn sich aber ein Gast durch jede Zutat begeistern lassen wollte, passte dann ein Stisswein wie der Chateau
de Carles 2005 unter gewissen Umstadnden besser. Denn er erweckte ungeahnte Dimensionen, wobei die
Sinne bei der Kombination, einerseits zwischen den Krautern und dem Wein, anderseits dem Thunfisch, der
Avocado-Mousse und dem Wein diametral umgekehrt reagierten. Und doch behielt das Ganze ein Gerdist,
ein Bindeglied, ndmlich durch das Stiick Brot, welches zwischen beiden Geschmacksrichtungen véllig neut-
ral blieb. Das Organisationsteam hatte diesen Chateau de Carles auch deshalb ausgewahlt. Eine mutige
Wahl. Denn ein Gourmet erkennt die Subtilitat dieser Wahl. Nicht aber ein Mensch, der einfach das isst, was
ihm serviert wird. Die grosse Mehrheit der Menschen funktioniert aber geméss dem Motto ,,Essen zum Le-
ben“, es sind also keine Gourmets.... Wohl bemerkt, beide Weine stammen aus dem Dubourdieu Stall. Clos
Floridéne wird durch Guillaume Dubourdieu, Chateau de Carles durch seinen Vater, Denis, produziert.

Eine zweite wichtige Herausforderung der Gastronomie betrifft dieses Mal nicht den Menschen als Konsu-
menten, sondern den Austausch zwischen dem Koch und dem Gourmet. Balzac, ein ausserordentlicher Gast-
ronom, sagte "Ein Stiick Schwarzbrot und ein Krug Wasser stillen den Hunger eines Menschen; aber unsere
Kultur hat die Gastronomie erschaffen.” Genauso ist es mit dem Wein. Der Mensch stellt sich immer die
Frage, was er kochen mdéchte bzw., was er essen mochte. Nicht aber, welche Speise er zu einem im Voraus
ausgewahlten Wein zubereiten oder aufgetischt bekommen mdéchte. Im klassischen Fall geht er ins Restau-
rant, um entweder eine gewisse Service-Qualitat oder eine gewisse Speise zu geniessen oder, um sich mit
dem Talent eines Kochs zu befassen. Man geht in der Regel nicht ins Restaurant, weil die Weinkarte hervor-
ragend ist. Die Restaurant Awards des Wine Spectator spielen meines Erachtens nicht die erste Rolle in der
Auswahl eines Restaurants. Man geht in den meisten Fallen auch nicht ins Restaurant, weil der Sommelier
Philippe Faure-Brac oder Philippe Bourguignon oder Enrico Bernardo heisst. Anders gesagt, wird der Wein,
welcher die Mahlzeit begleitet, erst dann ausgewahlt, nachdem sich die Géste fiir die Speisen entschieden
haben. Doch, es gibt auch ausgezeichnete Restaurants, welche kréftigende Speisen zubereiten, weil diese
perfekt zu gewissen Weinen passen. Anne-Sophie Pic, drei Michelin-Sterne in Valence und zwei im Beau-
Rivage Palace in Lausanne, sowie Gordon Ramsay, Inhaber von 15 Michelin-Sternen, zum Beispiel bieten
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beide ein Hachis Parmentier a la carte, weil diese Speise ideal zu einem grandiosen Pomerol oder Hermitage
passt. Schliesslich mdchten wir die Weinliebhaber ernsthaft dazu motivieren, zu Hause genauso wie auswarts
in der umgekehrten Reihenfolge zu wahlen: Zuerst den Wein, erst dann die dazu passende Speise. Dieses
Vorgehen dirfte neue Horizonte 6ffnen.

Die Weine

Wer nicht jede einzelne Bewertung lesen mdchte kann sich auf folgende Weine konzentrieren. Sie bilden die
,,best values der gesamten Verkostung und verdienen es sogar, eingelagert zu werden:

- Clos Floridéne 2014

- Chéteau Ricaud 2009
Mit diesen zwei Erzeugnissen macht der Konsument nichts Falsches. Beide bieten sehr viel Genuss zu ei-
nem durchaus erschwinglichen Preis. Ricaud kostet CHF 13.50 (in Deutschland kostet der beste, erhéltliche
Jahrgang, 2012, €9.80) und gilt unseres Erachtens sogar als das beste Qualitat/Preis-Verhéltnis der gesamten
Verkostung.

Zwischen Unwissen und Voreingenommenheit iiber Snobismus... Die 12 Weine, welche im Rahmen des
Bootcamps angeboten wurden, bringen ganz bestimmt niemanden zum Traumen, ohne jedoch deren Qualitat
in Frage zu stellen. Eine Riickblende der letzten 15 Jahre zeigt aber, dass auch Erzeugnisse wie z.B. Seguin
in Pessac-Léognan, Moulin Haut-Laroque, in Fronsac, Clos Manou im Médoc am Anfang der 2000er nie-
manden wirklich entzlickten. Abgesehen von Jean-Marc Quarin, der sie zuerst entdeckte und dann in seinen
Outsidern einordnete. Inzwischen, d.h. bereits ab 2003, gelten diese Weine als ,,Coup de cceur des in Bor-
deaux wohnhaften Experten. Aufgeschlossene Weinliebhaber, welche ihre Freunde mit z.B. einem ler Cru
nicht beeindrucken wollen, erkennen in den 12 Weinen des Bootcamps, dass sie die Aufmerksamkeit eindeu-
tig verdienen. Zwei Weine kommen aus dem Dubourdieu Stall, wie wir es geschrieben haben, ein Wein wird
durch das Team von Alain Thiénot, Besitzer des gleichna- -
migen Champagner-Hauses erzeugt und ein weiteres Er-
zeugnis ist der trockene Wein des grossartigen Chateau Gui-
raud. Also, mit etwas Neugier und ohne Voreingenommen-
heit kann jeder Konsument sein Glick zu einem durchaus
erschwinglichen Preis in den présentierten Weinen finden.

Wir geben hier die Preise der Weine auf dem Schweizer
Markt an. Was den deutschen Markt betrifft, empfehlen wir
eine Software im Stil von Wine-Searcher.com.

Ch. Le Grand Verdus 2014, Bordeaux Blanc AOC

Die Weine des Chéteaus Le Grand Verdus gelten als Insider-
Tipp im Programm von Gerstl.

60% Sauvignon blanc, 30% Sémillon and 10% Muscadelle.
Stahltankausbau. Frucht, Frucht, Frucht und eine knackige
Sdure. Ein Melting Pot feiner, weisser Beeren wie u.a. Sta-
chelbeeren, Holunder und Johannisbeeren, aber auch etwas
exotische Frichte im Hintergrund wie Mango. Zitronen,
Zitronenmelisse erganzen das an und fiir sich unkomplizier-
te, frische Bouquet. Toller, knackiger, sdurebetonter und
frischer Gaumen. Der ideale Sommerwein. 16.25/20.

Dieser Wein kostet 16.50 bei Gerstl. Eine Grande Réserve aus
100% Sémillon ist ebenfalls verfiigbar ist kostet 18.-
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Clos Floridéne 2014, Graves Blanc AOC

Die Absicht von Guillaume Dubourdieu ist ganz Kklar, einen unkomplizierten, ausgewogenen, appetitlichen
Wein zu produzieren und die Wette hat er gewonnen. Tolle, frische Nase mit klassischen Komponenten eines
kalkhaltigen Terroirs. Zitronenschale, weisse Pfirsiche, etwas Aprikosen, ein Hauch griine Apfel bilden das
Aromaspektrum. Dieser Wein kann noch warten. Knackiger, korperreicher, harmonischer Gaumen ohne
Ecken und Kanten, sehr sauber vinifiziert, bereitet sehr viel Spass und erinnert mich an den trockenen Doisy-
Daéne des Jahrgangs 2000. Konsistenter und vielversprechender als der Grand Verdus. Durchaus empfeh-
lenswert. 17/20.

Dieser Wein kostet 21.80 bei Schiwo.

Ch. Guiraud, ,,G de Guiraud* 2014, Bordeaux Blanc AOC

50% Sauvignon Blanc, 50% Sémillon. 80% Holzausbau,
20% Stahlausbau. Komplexe und prézise, dafir aber auch
unstabil wirkende Nase, lasst ganz klar an einen trockenen
Sauternes denken. Nicht jedermanns Sache. Doch spannend
und in seiner Art faszinierend. Bereits drei Jahrgénge ver-
kostet. Wir sind sehr weit entfernt vom trockenen Doisy-
Daéne des Jahrgangs 2000. Frische Zitrusfriichte, weisse
Beeren, darunter Stachelbeeren, etwas Linden, etwas Ver-
veine, salzige Noten, Holztbne,... Unbedingt warten, finf
Jahre dirften massgebend dazu beitragen, die Lesbarkeit
dieses Erzeugnisses zu verbessern. Pragnante S&ure, die
Séure kollidiert frontal mit der Extravaganz der Aromen.
Aufgrund fehlender Erfahrung mit diesem Wein verzichte
ich auf eine Bewertung. Diese kdnnte sonst zwischen 15 und
17/20 schwanken.

Dieser Wein kostet 16.80 bei Movenpick und 23.- bei La Couleur du Vin.

Ch. De Ricaud 2009, Bordeaux Supérieur AOC

Die Geschichte des Chateaus erzéhlt viel Uber diese dramatisch verkannten Weingliter der Satellitenappella-
tionen von Bordeaux. Alain Thiénot entschied sich 1980 dafiir, dieses Gut zu kaufen, nachdem er dessen
Weine wahrend eines Diners verkostet hatte. Ohne ihn in verschiedenen Jahrgéngen verkostet zu haben,
kenne ich den Ricaud als sattelfesten Wert ohne Anspriiche, daflr sehr gut und intelligent vinifiziert. Preis-
bewusste Konsumenten dirften ihn nicht aus den Augen verlieren. Genauso ubrigens wie ein anderes Er-
zeugnis, welches mir immer Spass bereitet hat, der Chateau Gigault Cuvée Viva.

Serioses, reifes und ausgewogenes Bouquet mit frischen Pflaumen und dunklen Beeren, das Holz ist gut
eingebunden und liefert eine feine Wurzigkeit, delikate Zusammenstellung, sehr sauber und appetitlich. Ein
klarer Erfolg flr die Gastronomie. Erweckt die Sinne. Filliger, harmonischer, samtiger Gaumen mit ideal
ausgereiften Tanninen. Viel Geschmack und viel Genuss. 17/20. Einlagern, hoffentlich hat jeder von uns
Freunde im Le, deren Ziel nicht ausschliesslich darin besteht, die genialsten Weine dieser Welt zu trinken.

Dieser Wein kostet 13.50 bei Schiwo.

Ch. Pey La Tour 2010 Réserve du Chateau, Bordeaux Supérieur AOC

Ein Erzeugnis aus dem Portfolio von Dourthe. Bouquet mit dunklen bis schwarzen Beeren, Kirschen, sehr
saftig, harmonisch und einladend. Spannende Noten edlen Holzes, unkompliziert und ohne Ecken und Kan-
ten. Sauber vinifiziert, ein klassischer Dourthe-Wein. Geschmackvoller, reifer Gaumen mit der richtigen
Sdure, weder zu viel noch zu wenig, solide Grundlage ausgereifter Tannine, tolles Zusammenspiel zwischen
den pfeffrigen Noten und den Aromen von Schokolade. Ein easy-drinking Wein, welcher viel Spass bereitet.
16.75/20. Mdévenpick bewertet ihn mit 17.5/20 und Wine Spectator mit 89/100.

Dieser Wein kostet 15.50 bei Schiiwo und 13.85 bei Mdvenpick und 39.90 bei Manor im Magnumformat.

©Vinifera-Mundi 5/8


http://www.denisdubourdieu.fr/index.php?d=4&l=EN
https://www.schuewo.ch/de/clos-floridene-blanc-graves-ac-88-91-winespectator-punkte-2014-75-cl/a!56975/
http://www.chateauguiraud.fr/de/index.php?act=3,2
http://www.moevenpick-wein.com/de/2014-le-g-de-chateau-guiraud-bordeaux-blanc-sec-aoc-bio-0719714075C6000.html
http://www.lacouleurduvin.ch/1173-g-de-chateau-guiraud-2014.html
http://www.chateau-gigault.fr/
https://www.schuewo.ch/de/chateau-de-ricaud-aoc-loupiac-cotes-de-bordeaux-2009-75-cl/a!55000/
http://www.dourthe.com/en/vineyard/14-chateau-pey-la-tour
https://www.schuewo.ch/de/chateau-pey-la-tour-reserve-du-chateau-bordeaux-superieur-89-punkte-winespectator-2010-75-cl/a!56691/
http://www.moevenpick-wein.com/de/2010-chateau-pey-la-tour-reserve-du-chateau-bordeaux-superieur-aoc-0113310075C6100.html
http://www.manor.ch/de/shop/wein/grossflaschen/p/42675658

Ch. Tour des Trois Lunes 2012, Bordeaux Supérieur AOC

Wer mit Tabakaromen etwas anfangen kann, wird diesen Wein lieben. Hier sind sie allerdings prégnant.
Doch offenbaren sich auch Duifte schwarzer Johannisbeeren und Brombeeren, aber auch Veilchen, schwar-
zen Pfeffers und edler Holzer. Doch bleibt die Komplexitat mittelmassig.
Mittlerer Kérper mit wiederum sehr viel Tabak. Technisch betrachtet ver-
dient dieser Wein 16.75/20. Vom Geschmack her ist es jedem Konsumen-
ten Uberlassen, ihn addquat zu bewerten. Mdvenpick erteilt ihm insgesamt
18/20...

Dieser Wein kostet 22.- bei Mdvenpick.

Ch. Haut Maurac 2011, Médoc AOC, Cru Bourgeois

René Gabriel bewertet den Jahrgang 2010 mit 18/20.
Der Jahrgang 2011 bietet ein expressives Bouquet im klassischen Caber-
net-Sauvignon Stil. Die Hirden des Jahrgangs lassen sich erkennen, doch
handelt es sich da um einen guten, fruchtigen, sehr sauberen Wein, ideal
fiir die ,,Bars a vin“, ja sogar Tapas Bar. 16.25/20.

Dieser Wein kostet 21.50 bei La Couleur du Vin.

Ch. De Gironville 2012, Haut Médoc
AOC

Neuentdeckung, ich hatte diesen Wein vorher
noch nie verkostet. Das Chateau befindet sich
aufgrund des qualitativen Terroirs in der
renommierten Gemeinde von Macau, wo
auch Cantermerle, Cambon La Pelouse und
Belle-Vue gelegen sind.

Schwarze Friichte in diesem unkomplizierten,
reintonigen Wein. Gute, harmonische, fruch-
tige Struktur mit potentiellem Schmelz. Ein
wenig viel Holz. Mdglicherweise bin ich aber :
zu anspruchsvoll gewesen oder ich habe dieses Erzeugnls mit den anderen, mir berelts bekannten Weine des
Bootcamps vergleichen wollen... 16/20. Parker sagt, Gironville 2012 sei ein ,,sleeper of the vintage®.

Dieser Wein kostet 21.50 bei Riegger.
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Ch. Soleil 2009, Puisseguin Saint-Emilion

Neuentdeckung, ich hatte diesen Wein, welcher dem Vignobles Comtes von Neipperg, also dem Graf Stefan
von Neipperg, angehort, noch nie verkostet. Puisseguin ist eine interessante Satellitenappellation, welche u.a.
La Mauriane in ihren Reihen z&hlt.

Wieder ein idealer Wein fiir die Gastronomie. Was eigentlich in Anbetracht des zweiten Abschnitts ,kulina-
rische Weltanschauung* ein Kompliment bildet. Ist Wein schliesslich nicht dazu da, um eine gute Mahlzeit
zu begleiten? Der Soleil 2009 bietet zunéchst eine durchaus fruchtige Nase mit vielen Himbeeren, aber auch
dunkle Beeren und etwas Zwetschgen. Im Hintergrund lassen sich Noten von Lakritze und Unterholz wahr-
nehmen. Viel Charakter im harmonischen und saftigen, in seiner Art lasziven Gaumen. Bereitet sehr viel
Spass in einem unkomplizierten Register. 16.5/20.

Dieser Wein kostet 26.80 bei Riegger.

Domaine Léandre-Chevalier, Le Joyau (du Chateau Le Queyroux) 2009, 1° Céte de Blaye
Wir bewerteten dieses Erzeugnis in unserem Bericht (iber die Bordeaux
2009 Arrivage Verkostung vom 24. April 2012, welche durch Gerstl
Weinselektionen organisiert wurde, mit folgenden Worten:

Auf der Website des Chateaus Le Queyroux ist die Rede von ,,Exceptional
Wines“... Zwei Weine tragen den Namen ,,.Le Queyroux“, ,Elevage Le
Queyroux und ,,Le Queyroux pur Cuve®, welcher schliesslich der gleiche
wie « LQY* sei (abgesehen vom Flaschenformat)... Manchmal ist es ge-
sunder, sich darlber nicht zu informieren, was da gerade getrunken wird.
Insbesondere, weil der Joyau du Chateau le Queyroux eher eine tolle Uber-
raschung bildet. Ein totaler Bordeaux mit enorm viel Geschmack, Ausge-
wogenheit und einer frisch wirkenden Mineralitat. 17/20.

Inzwischen hat der sympathische Dominique Léandre sein Weinportfolio
erweitert und es lohnt sich jedes Jahr, seine Erzeugnisse zu verkosten.
Der ausgebildete Architekt Gbernahm 1985 nach dem tragischen Tod
seines Vaters das Weingut. Seine intellektuelle Neugier fordert ihn
b_uchst_éblich heraus, immer b_esser ar_beiten zu wollen, immer. neue Maog- Le Joyau im Rahmen der Bordeau');
lichkeiten zu suchen, wie seine Weine ausgebaut werden kénnen, usw. 2009 Arrivage Verkostung von Gerstl
Wir kennen auch einen solchen Fall in der Schweiz, der Winzer heisst am 24. April 2012

Patrick Thalmann. Anschliessend spielt es dann keine Rolle mehr, ob die Weine unmdgliche Namen wie
,»Die mysteriose Formel: 11 111 # 33 333 tragen oder ob sie in Burgunder Flaschen abgeftllt werden. Der
Wein von Le Joyau wird brigens auch in Burgunder Flaschen abgefiillt. Er heisst dann ,,L’Homme Cheval
LJY*.

Dieser Wein kostet 32.- bei Gerstl. Verschiedene Jahrgange und Formate sind erhaltlich.

Ch. De Carles 2005, Barsac AOC

Der Wein von Denis Dubourdieu. Der Starénologe wird fur seinen Doisy-Daéne und insbesondere fiir seinen
unverwechselbaren L’Extravagant, dessen Preis dessen Qualitat entspricht, weltweit anerkannt. Mit dem
Chéteau de Carles strebt er allerdings ein anderes Ergebnis an. Dieser Barsac soll viel schneller trinkreif
werden, ohne jedoch etwas an der Qualitit der grossen Sauternes einzubissen. In einem grandiosen Jahrgang
wie 2005 und nach zehn Jahren Reifezeit erweist sich der De Carles als grossen Erfolg. Vielschichtig, mit-
telkomplex, ausgereift, frisch und appetitlich zeigt sich die Nase. Die klassischen Botrytis-Noten werden
durch exotische Friichte wie Mango, Passionsfrucht, Dorraprikosen, etwas Ananas, ein Hauch grauer Pfeffer
gestalten die Nase. Im Hintergrund l&sst sich auch eine Prise Safran wahrnehmen. Schénes, unkompliziertes
Zusammenspiel im Gaumen zwischen der Sdure und dem Restzucker, bereitet viel Spass. Wir sind zwar
ziemlich weit von den grossen Klassikern der Appellation entfernt, aber genau das hat sich Denis Dubour-
dieu gewiinscht. Also ein Erfolg, der perfekt zum Schokoladen-Mandarinen Trifle mit Spekulatius und Ing-
wer passte. 17/20. Jancis Robinson bewertet diesen Wein mit 16.5/20. Trinken bis 2025.

Dieser Wein im 375cl Format kostet 18.70 bei Gerstl.
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https://www.riegger.ch/de/shop/produkte/rotwein/frankreich/bordeaux/st-emilion-ac/chateau-soleil-1821_4.html
http://www.lhommecheval.com/index.php/de/
http://www.winzerei-zur-metzg.ch/de/
http://www.lhommecheval.com/images/FichesTechniquesD/05%20L-homme%20cheval%20LQY%20Allemand.pdf
http://www.lhommecheval.com/images/FichesTechniquesD/09%20L-homme%20cheval%20LJY%20Allemand.pdf
http://www.lhommecheval.com/images/FichesTechniquesD/09%20L-homme%20cheval%20LJY%20Allemand.pdf
https://www.gerstl.ch/de/shop/produkte/rotwein/leandre-chevalier-le-queyroux-3824.html?count=10
https://www.gerstl.ch/de/shop/produkte/ausverkauf-restposten/de-carles-2648.html?count=10

Ch. Cantegril 2011, Sauternes AOC

Ein weiterer Stsswein von Denis Dubourdieu. Weisse Pfirsiche und
Mirabellen, etwas Honig, eine prasente Mineralitdt, keine grosse
Komplexitat, dafur Reminiszenzen der 20% Sauvignon Blanc, z.B.
die meines Erachtens stark ausgepragte Saure, welche den Restzucker
uberfahrt. Dafur wirkt der Wein frisch und lebhaft. Es fehlt an Botry-
tis-Komponenten, der Jahrgang ist zwar entscheidend besser als
2000, aber die Susswein-Liebhaber dirfen auf 2011 verzichten. Die
Lagerfahigkeit dieses Weins kommt mir ausserdem fragwurdig vor,
also in den ndchsten flnf Jahren austrinken. Ausserdem ist er im
Vergleich zu De Carles 2005 nicht gerade gunstig. 16/20. Der Wine
Spectator bewertet den Cantegril 2011 mit 91/100.

Die 50cl Flasche kostet 28.50 bei Mdvenpick.

Autoren: Andi Spichtig & Jean Francois Guyard
& Lektorat 22. Dezember 2015

Dieser Text ist zur exklusiven Publikation auf www.vinifera-mundi.com und www.vinifera-mundi.ch vorgesehen. Weitere Nut-
zungen sind mit den Urhebern vorgangig abzusprechen. Jeder Empfanger verfugt uber das Recht, den vorliegenden Bericht
an Drittpersonen weiter zu verteilen.
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http://www.denisdubourdieu.fr/index.php?d=2
http://www.moevenpick-wein.com/de/2011-chateau-cantegril-sauternes-aoc-0426411050C7000.html
http://www.vinifera-mundi.com/
http://www.vinifera-mundi.ch/

