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DIE EMBRYONALE NUMMER VIER

Manche Weingiiter sind gut darin, threm
Wein stindig neue Betrachtungsweisen
mit auf den Weg zu geben, andere segeln
hart am Wind technischer Modernititen.
Manche Weingiiter konzentrieren sich hin-
gegen auf das sowieso fragile Zusammen-
spiel von Natur, Kultur und Jahreszeiten
und entlassen Jahr fur Jahr spezifische, aber
an den Randern der Wahrnehmung durch-
aus unterschiedliche Weine in die Freiheit
des Marktes —der Wein, man merkt es, steht
dabei solitdr im Mittelpunkt; sein Auftritt,
seine Verpackung sind wichtig, aber nicht
Hauptsache.

Die Aufmerksamkeit dieser Winzer
wirkt also von innen nach aussen. Das
Gegenbeispiel funktioniert viel plakati-
ver: mit der Form einer Flasche, die ent-
weder an die grossen Weine aus dem Bor-
deaux oder an jene des Burgund erinnert;
mit Namen, die dem Erfindergeist von
Werbeagenturen entspringen und nicht der
vornehmen Schlichtheit, die einzig die
Herkunft des Weins und sein Erzeugungs-
jahr gebithrend in den Mittelpunkt stellen
mochte.

Ich hole so weit aus, weil ich zeigen
will, wie vorsichtig und sorgfiltig ein Win-
zer wie Johannes Meier sein Terrain son-
diert, bis er das traditionelle Sortiment sei-
nes «Weingut Bachtobel» um eine echte
Neuheit erweitert. Die wechselhafte,
manchmal dramatische Geschichte des
Thurgauer «Schlossgut Bachtobel» habe

ich in einer «Magazin»-Geschichte aufge-
schrieben (06,/13), nur kurz also: Johannes
Meier tibernahm 2008 ein grosses Erbe
von seinem vetstorbenen Onkel Hans-Ul-

rich Kesselring, und er liess sich einige
Jahre Zeit, um dieses Erbe zu verstehen,
die Produktionsweise zu durchdringen
und schliesslich langsam, aber sicher nach
den eigenen Votlieben zu formen. Die
unterschiedlichen Pinots sind dabei nach
Nummern geordnet. No1 steht fiir einen
fruchtigen, einfach gemachten Blaubur-
gunder, No 2 (mein Lieblingswein) ist ein
cleganter, zuginglicher Wein, der ohne
jede Anstrengung alles hat, was ein Pinot
noir braucht, No 3 wurde zusitzlich zur
schonenden Verarbeitung mit den guts-
eigenen Baumpressen aus dem 16. Jahrhun-
dert teilweise im neuen Holz barriquisiert
— tiir meinen Geschmack vielleicht sogar
etwas zu viel.

Aber nun kiindigte das Weingut zum
ersten Mal auch «No 4» an, einen «Spitzen-
Cruy, der «nur in exzellenten Jahren» gekel-
tert wird. No 4 wird nicht nur aus selektier-
ten, aussergewohnlich reifen Trauben des
Weinguts vinifiziert, diese werden auch
diversen Intensivierungsmassnahmen un-
terworfen und reifen anschliessend in
Holzfissern aus vorselektierter, franzo-
sischer Eiche zwolf Monate lang, bevor
sie noch einmal flr vier Monate in den
Stahltank kommen. Die abgefiillten Fla-
schen kommen frihestens zweieinhalb
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Jahre nach der Ernte auf den Markt, der-
zeit zum Stiickpreis von 48 Franken — mit
einer inkludierten Warnung: Offnen Sie
diesen Wein «frithestens drei bis vier Jahre
nach der Abfiillungy. Optimal zu trinken,
so der Beipackzettel, werde der Wein frei-
lich erst nach sechs bis zwolf Jahren sein.

So lang wollte ich freilich nicht warten,
ich wollte No 4 personlich kennenlernen,
wenn auch in dem Zustand, den viele Wein-
kritiker «embryonal» nennen.

Der Duft, den No 4 verstromte, als ich
das erste Glas einschenkte, war vielver-
sprechend. Der Wein erzihlte von Kriu-
tern, von nichtlicher Kiihle, von eleganter
Wirze — dass der Wein am Gaumen noch
abweisend und etwas pelzig wirkte, war
nicht uberraschend und ist auf die man-
gelnde Eingebundenheit der Tannine im
Wein zurtickzufiihren — eine Frage der Zeit,
nicht mehr und nicht weniger. Der erste
Schluck brachte auch Feuer mit, einen kraf-
tigen Nachgeschmack mit langem, immer
wieder nachhallendem Echo, und ich habe
eine Vorstellung davon, wie dieser Wein in
sechs oder, besser, in zehn Jahren schme-
cken wird: wie der kleine Bruder, die No 2,
nur noch intensiver —saftig, hell und opti-
mistisch.

Jetzt einlagern. Nicht zu frith zu pro-
bieren.

Mehr von Christian Seiler immer montags in seiner
«Montagsdemonstration» auf blog.dasmagazin.ch
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