Vom ChoOteau de Pommar
€ zum CIl| oMongdar

September 2014. Michael Bauerwirbt das kulturell und 6mauristischangesehene Chateau de Pommard.
Der elegante50-jahrige Amerikaner ist Geschaftsmann. Sein Vermégen hat er mit seinemTiditih Start

up Konzeptfounder.orggemacht Die Rede ist vorBusiness IncubatoiEs geht darum, junge, vielverspre-
chendeEntrepeneurfinanziell enscheidend zu unterstiitzen. Das Kapital verkauft er dann, wenn der junge
Spross Erfolg hat.

Wein zum Ausgleich?

Michael Baumstammt aus dem Silicon
Valley, auf keinen Fall aus Oregofr
wurde am 28. Mai 1962 in San Francisco
geboren und verfiigt tber ein MBA in Un-
ternehmensfinanzierungm derWharton
Schoolder Universitt vonPennsylvania

Sein Ziel imWine Busineskann folgen-
dermassen zusammengefasst werden: Ein
Chéateau zu kaufen und am Liebsten in ei-
nem Anbaugebiet, in welchem nicht jedes
Gebaude als «Chateau» bezeichnet wird.
Also nicht in Bordeaux! Er lasst sich Michael Baim er6ffnet die Verkostung in der Anwesenheit eines breiten
durch dasChateau de Pommaltubgeis Journalistenpublikum

tern. Die Geschichte des Weinguts, da es auch eines ist, haben wir in unserenxBééttdu de Pommard

Eine Lobeshymne zur Parzellenanatydargelegt.

Das Chateau de Pommard ist ein Gemeindeschtssdas Schloss dgleichnamigen Gemeind2u diesem
Zeitpunkt geniessernokche Chéateaus icht gerade den besten Ruf. Im August 2012 erwirbt ein chinesischer
Investor das ausgefallene Chateau de Ge@iegmbertin. Die Transaktion sorgt fur rote Kopfe. Das franz6-
sische Kulurerbgut veiks® die Grande NationSo wrd eszu diesem ZeitpunkherumerzahltOb dieses
Gebaude etwas mit Kultur zu tun hat, ist unklar. Sicher ist dafiir, dass sich niemand daran erinnern kann, wann
die letzte, richtig gute Flasche getrunken wurden€adeschlésser. Nichts Brauchbares! Oder fast. Zwischen
Marsannay und Mercurey produziert kein einziges dieser Chateaus guten Wein. Doch es gelten zwei durchaus
erfreuliche Ausnahmen: Die Chateaus de Marsannay und de Meursault. Seit ein paar Jahedrsicefuhas

Erste wieder autinemguten Weg. Die Weine verdienen wieder die Aufmerksamkeit der anspruchsvollen
Weiliebhaber. Das Zweite verlasst im Dezember 2012 Patriarche zu Gunsten der Familie Halley. Nein, diese
hat nichs mit dem Kometen zu tun. Diériinderfamilie der Gruppe Promodés besitzt heute u.a. Carrefour,
den Handelsriesen bzw. die Nummer Zwei weltweit im Bereich nachMéatl.
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Zu diesem Zeitpunkt stellt sich jeder
weit hergeholte Fragen tber diesen
amerikanischerunternehmer Wo-
ran strebt er mit dieser Akquisition?
Sie wird zwar lokal mit Hohn und
Spott Uberschiittet, sie beschaftigt
aber die Presse und die Analysten.
Im Dorf spottet maisowiesoseit ei-
ner Weile schon Uber die Weine des
Chéateausde Pommard. Auf der
Karte der Appellationim Referenz-
werk «_es Vins de Bourgogmevon
Sylvain Pitiot und Jeafharles Ser-
vantin der Collection Pierre Poupon g R S
ist das 20ha Clos bloss af¥illa- Das Choteau de Pommard Iiegt
ges> gekennzeichnet. Also nichts Bemerkenswertes.

gerade vor

Die Tatsache, dass die Gesamtproduktion jedes Jahr durch Touristen gekauft wird, dndert nichts daran. Das
sindi mmer hin 806000 Flaschen Grand Vin und 206000 F
lich erwirtschaftet wird, erreicht 6 Millionen Euros. Solche Zahlen bringen Kejrigterzum Schweigen,

niemand bewundert das Chateau de Pommard. Auch detasamiierte Regisseur Emmanuel Sala, der am
liebsten den grossten Teil seiner Zeit entweder im Weinberg oder in der Kellerei verbringt, hat in den letzten
Jahremichts amRuf des Chateaus dndern kdnnen. Hart wie Kristallglas halt sich das Gerlcht,gjoge W

von Pommard seien auf anderen Weingutern zu erwerben. Keiner scheint bemerkt zu haben, dass die Qualitat
beider eigenen Erzeugnisaad insbesondere des Grand Vawt 2007 dem ersten Jahrgang von E. Sala
massgebend verbessert wird. Schlimmer: Niethscheint die Bodengrundlage des Clos zu kennen.
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Die Wende

Der Boden

In unserenmim Mai 2015 her-
ausgegebeneBericht haben
wir den Einsatz der Agrono-
men und«Bodenmediziner
Claude et Lydia Bourguignon
mit folgenden Worten ge-
schildert:

«Ab 2009 wurden die Bdden
der 20ha Weinberg des
Chéateausde Pommard durch
die renommierten Claude et
Lydia Bourguignon, Griinder dés\MS griindlich analysiert. Jules Lavalle hatte es 1850 aufgrund seiner eigenen
Beobachtungen und Erfahrungen vorausgesagt, er hatte es auch in seinem bereits erwahnten Referenzwerk geschrie
ben und er hatte absolut Recht:

AKein Climat i st rlehenndasa esdneemer spezifischem Kategorieeiagestuft werden diirfte.
Eine grosse Anzahl Lagen verdient es durchaus, qualitativ vorne zu stehen. Die resultierenden Weine verdienen es,
als Premi res Cuv®es eingestuft zu werdenif.

Das Clos MareyMongei so hiess das Clos bis 193&eht mit den Rugiens und den Peffgenots, zwei Climats,

fur welche im Juli 2011 eine Kandidatur zur Beférderung zum Grand Cru bei der INAO eingereicht wurde, genau

in den Premiéres Cuvées. Doch machte uns Emmanuel Salairden ¥8. Marz 2015 besuchten darauf aufmerk-

sam, dass nicht alles herausragende Qualitat sei. Mit seinem ausgepragten Sinn flr Ehrlichkeit und Integritat, aber
auch aufgrund seines beneidenswerten Verantwortungsgefiihls gegeniiber den 20ha unter sethevé&etoieer

in- und auswendig kennt, beschreibt er wahrend des Rundgangs im Weinberg die mikrobiologischen Eigenschaften
jeder einzelnen Parzelle. Diese Transparenz mag erstaunen, Emmanuel Sala weiss aber genau, was er Jahrgang na
Jahrgang welcher Paglle zu verdanken hat bzw. wann eine aufgrund der klimatischen Anderungen innerhalb eines
Jahres besser zur Geltung kommt. Bereits in den 1980ern hatte Jean Laplanche die Hauptmerkmale der acht Parzel-
len des Chéateaus erkannt. Darum wurden sie auch tmralissen Zeitpunkt separat ausgebaut».

Im Mai 2016 ist es nun of-
fiziell geworden: Das Clos
heisst nun wieder Marey
Monge. Michael Baum ze-
lebriert die Anerkennung
mit folgenden Worten:
«Das TeamdesChéateaus
de Pommard freut sich
sehr dartber, die ur-
springliche Bezeichnung
Clos MareyMonge wie-
der verwenden zu dirfen.
Wir schenken der Aufbewahrung unseres weinbaulichen sowie historischen Erbguts sowie demjenigen unserer
Region eine besondere thoerksamkeit. Die Bewilligung, die Bezeichnung Clos Makégynge wieder ver-

wenden zu dirfen, bekraftigt unsere klare Absicht, uns der Tradition beizupflichtens.

Aus Liebe zur Natur

Emmanuel Sala sieht es als Verpflichtung, den Jahrgengyenerischen Sinrzu sublimieren. Die Natur
macht den Wein, die Natur korrigiert inre eigenen Fehler und Abweichungen. Der Winzer, der Onologe sind
da, um die Natur zu begleiten, nicht um dereneftrbu beeinflussen. E. Sala hat es uns im Winter 20114

bereits mitgeteilt, er stellt sich auf die Natur ein, er hort ihre Botschaft und probiert nicht, sie zu interpretieren.
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Als begeisterter Anhanger der Biodynamik ist er zutiefst davon UberzesgtddaMondkalender eine ent-
scheidende Rolle nicht nur im Weinbau, sondern auch in der Verkostung spielt. Der Kalender teilt sich in vier
Tagestypen auf: Es gibt FruehBlatt, Wurze} und Blutentage. Im Bereich der Verkostung haben die Exper-

ten bereitbemerkt, dass es Tage gibt, an welchen sich die Weine besser verkosten lassen als an anderen. Soga
Weinjournalisten mit einem ausgepragten wissenschaftlichen Kursus wie z.B. Bernard Burtschy, der Weinex-
perte der franzésischen Zeitung Le Figaro, aber &adttor in Statistiken & Mathematik und Statistikprofes-

sor an der Nationalen Hochschule fir Telekommunikation von Paris, sagte mir Mitte November 2016 im Rah-
men der Verkostung auf dem Chateau de Pommard, dass Winddblatttage besonders ungeeignet seien

An einem Wurzeltag wirkt der Wein verschlossen und mineralisch, g
an einem Blatttag dann vegetabil und herb. Der 17. November 2016,
an welchem die Verkostung stattgefunden hat, war ein Blutentag.

\_.‘:" 3

Im Weinberg werden seit April 201dassnahmemringeleitet2ha
werden bereits biodynamisch bebaut. In erster Linie geht es um die
0.54ha winzige Parzelle auf dem Terroir Simone. Diessteht aus
34% Ton, 32 % Loss sowie 33% Sand und hat eine innere Oberfla-
che von mindestens 732m2/g. Dieser Wert betragt 550 ra2Rjif
chebourg und 700m2/g fur Musigny. Die Idee hinter der Umstellung
der 20ha, welche bis ins Jahr 2018 dauern wird, ist die Qualitat der
Weine und die Uberreinstimmung zwischen Wein und Natur. Em-
manuelSala sagt, er wolle unbedingt die Sensibilitat seBiiden

im Wein wieder finden. Um eine tadellose Umstellung des ganzen
Weinbergs zu garantieren hat Michael Baum einen Experten der Bi-
odynamik verpflichtetAntoine Lepetit de la Bigneader jetzt seine
eigeneBeratungsfirma im Bereich der Biodynamik leitet, hat zuvor
acht Jahre lanmit Anne Leflaive gearbeitet. Durch Laurent Gotti,
den friheren Chefredaktor von Bourgoghe j ourdoéhui ,

erfuIIt um eine erfolgreiche Umwandlung durchzufiihren. Die Béden werden
bereits hervorragend unterhalten und regelmassig umgepfligt, figt er hinzu.
Der erstg, vqllstandlg blodynamlsahsgebaute Jahrgapg durfte 2018 sein. Der Bl s iestons
Grand Vin wird selbstverstandlich Clos Maskyonge heissen. § surlabiodynamie

Neue Vermarktungskanale

Die grosste Herausforderung des Chéateaus de Pommard bleibt heute noch di
Vermarktung der Wei ne. 2Jahéde@Omaine Ser i S
es aufgrund einer Kunstaustellungjn Erbe des vorherigen Besitzers, idemer Y, ;
wieder Ausstellungen organisiert hawder der Leidenschaft flir den Wein allgemigilas Chateau geniesst
einen beneidenswerten Ruf im Bereich des bereits erwahnten Onotouyigmasgar einer Konferenz wie

z.B. dieseim Méarz 2015 Uber Thomas Jefferson.

Michael Baum mdchte 30 bis 40% der Produktion durch Weinhandlungen vermarkten. Dies wirde den Be-
kanntheitsgrad des Chateaus und dessen Weins in ganz Frankreich, aber auch inuAdsklbdtverstand-

lich auch in den Vereinigten Staaten, erhdhen.
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Die Verkostung

Die Veranstaltung fand anv1No-
vember 201@&m 10:00 staitalso an
einem Blutentag. Michael Baum
und Emmanuel Sala présentierten
zunachst in kurzen Worten das
Chéateau und gaben die letzten In-
formationen Uber u.aas Clos Ma-
rey-Monge bekannt. E. Sala erin-
nerte daran, dass sein Ziel ganz klar
ist, Weine zu erzeugen, die ihrem
Terroir genau entsprechen. Die
Mdglichkeit, die Trauben der acht
einzelnen Bodentypen separat-aus
bauen zu kdnnen, sei eine riesige Chance. Seine Erfahrung hat er auf dem Chateau de Vaheiek€in

Bandol und in den 1990er bei Josmeyer in Elsass gesammelt. Da hat er die Hirden kennengelernt, welche zu
dieser Zeit im Burgund verbreitet waren: Extrahierung und Thermovinifizierung. Er betont, dassech

mit pneumatischen Pressen, darueieer aus der Marke Mate ¥rbeitef die er als Rolls Royce bezeichnet
undhochstens sechs Mal Pigeage,
aber kein Soutirage durchfihrt.
Das hat er zu einer Zeit gelerint,
welcher noch niemand Henri
Jayer kannte. Die Kultfigur ist erst
spater mit dieserKonzept aufge-
treten, dass Pigeage unter Kon-
trolle bleiben misse. & Werk-
zeug, um das Untertauchen durch-
zuftihren, bildet ein Spinnennest.
Was noch sanftewirkt. E. Sala
lasst den Wein sogar ziehen (fr.
«infusew), damit die Tannine ge-
schliffen wirken. Dach ist er zu-
gleich davon Uberzeugt, dass «les
tannins sont sol u
cool», d.h. Tannine im Alkohol
|6slich sind. Der Stil der gesamten
Vinifizierung fuhrt dazu, dass
Winzer wie Nicolas Rossignol aus Volnagavon tberzeugt sind, dass die Trauben nur zum Teil entrappt
werden. Im Bereich teilt Emmanuel Sala genau die gleiche Meinung wie Henri Jayer: Ein Stiel schmeckt
definitiv nicht gut. warum soler alsoverwendetverden? Spater erklart uns E. Sala, dass er auf keinen Fall zu
viel Holz verwenden will und, dass die Weine schliesslich nicht erzeugt werden, um 40 Jahre lang lagerféhig
zu bleiben.Der Wein,desserRebsttcke sich auf der Parzelle Nadine befinden, ertragt das Holz sehr gut.
Hochstens 50% neues Holz wird fir den Ausbau eingesetzt. Die anderen Weine werden in hochstens 30%
neuemrrHolz eingebautim Jahr 2016 werden zwei Bodentypen auf Biodynamik umde$dé 0.54ha Simone

und ca. 1.5ha der 4.7ha grossen Parzelle Grf@hdmpsE. Sala hat die Umstellung vorangetrieben und es

ist erfreulich zu sehen, dass er und Michael Baum die gleichen Ziele anstreben.

- gSt - N -
¥
: : e i
Die letzten Vorbereitungen

Emmanuel Sala, Estelle Bidault, die{Biterin, und Michael Baum
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Beide Weine in der Verkostung

Die Verkostung bestand aus zwei Serien: Einerseits acht Jahrgdnge ClosMdagsy, also der bisherige
Grand Vin du Chateau de Pommard, anderseits zwei Jahrgange Simone.

Clos Marey-Monge
Wir haben den ersten Wein in unserem bereits erwatidegohtausfihrlich beschrieben.

Die Cuvée Simone

Was Simone angeht, so heisst eine 0.54ha Parzelle, handelt es sich um ein WuN@¢urdevie es mir
Emmanuel Sala anfangs 2015 anvertrabte. Auswirkung defSmektitenfiigte er hinzu.Die Bodenanalyse
und die Messungen von Clauded LydiaBourguignon haben beeindruckende Ergebnisse geli€ferinne

re Oberflache Uberschreitet 7320y wahrend Richebourg 550
m?/g erreicht ungichMusigny 700m/g annahert. Dies lasst sich
dadurch erklaren, dass sich das Closeném Schwemmkegel
befindet, welcher durchaus mit dem Climat Les Rugiens vergli-
chen werden kann. Die Bourguignon haben aber auch den Beweis
geliefert, dass es keinen anderen Ort auf der Welt mit so einem
Bodeneichtumgibt. Der Boden ist nicht so tief urzeruht auf
entwasserndem Schotter. Die Parzelle gilt als die kompledeste
Clos, wobei die Rebstocke erst um die 30 Jahre alt\@fadirend

die Weine aller jungen Rebstocke 18 Monate lang ausgebaut wer-
den, vertragt es Simone 30 Monate lang.

Emmanuel Sa fragte sich im Oktober 2011, ob diese Parzelle
die Wiege eines selbststandigen Weins sein kdnnte. Heute kostet
di e FIl a s ¢trhRahmér2derov/erkostungeles 13. Marz
2015 sowie des 17. November 2016 beeindruckte die Rasse des
sich immer noch im Ausau befindlichen Jahrgangs 20IL3ie

Dufte erweisen sich als typisch fur die Appellation, das roch nach
Huhnerkackenach Frucht und schwarzen Johannisbeeren, aber
auch nach Himbeeren. Diese Nagiekte generds, gepflegt, dus-
serst reintdnig und nicht zuigttiefsinnig. Der Gaumen war be-
sonders finessenreich, seidig, raffiniert, lang und prBiéTan-

nine waren richtig fein. Das Ganze weist auf eine geradlinige,
straffe, aber auch energische und kraftige Zusammenstéliang
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Was sind Smektiten?

Im Mineralienatlaserfahrt man, das
«Smectite» heute im international
Sprachgebrauch die Dreischiehk

likate mit Quellfahigkeit bezeichne
Smektiten besitzen eine ausser
dentlich grosse, innere Oberflach
Sie kdnnen sehr viel Wasser, a
auch die dazu gehdrigen Minerali
aufnehmen.Diese dienen der Bill
dung der Polyphenole. Sehr friih §
zen sie diRebstdcke unter leichte
WasserstresSie nehmen das Wa
ser auf, geben es aber erst im Fallj
ner Durre deutlich besser als Lel
zuriick.Sie sind auch deutlich konj
plexer als Lehm. Die Reben werd
mit Wasser also optimal versorq
Heute ist bekannt, dad#&e Parzeller
mit einer grossen, inneren Oberf
che die Erzeugung besonders ti|
sinniger und meistens sehr ener
scher Weine erméglichen.
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Die Weine

Wir bewerten die Weine in der Reihenfolge der Verkostrigse erblgte im klassischen, franzdsischen Stil,
d.h. vom jungsten bis zum &ltesten Erzeugnis.

Clos Marey-Monge 2007

Wir habendiesen Weinm Marz 2015 im Restaurant «upres du cloches in derGemeinde Pommard ver-

kostet. Eine durch deGuide Michelin empfohlene und unverzichtbare Adresse, welche zumJ&edLuc
Juillotgehort Emmanuel Sala tibermittelte den Eindruoikt diesem gastronomischen Jahrgang nicht wirklich
begeistert zu sein. Zu karg, zu wenig finessenreich sEsarar aber auctier ersteJahrgangwelche durch
Emmanuel Sala auf dem Chéateau ausgebaut wurde. Ein Wein, welcher seinem Jahrgang entspricht, mit einer
guten Frucht, Struktur, Finesse, schonen Kirschendiften und Pfeffer. Gute Harmonie. Ein Wein, welchem
eigentlichnichts vorzuwerfen istAbgesehemwon der Farbe, sie ist zwar noch gut, aber entwickelt, wenn man

das Glas schwenkt.

Effektiv perfekt fur die Gastronomid.7/20 (89/100). Wir erteilten Marz 2015 diesem Erzeugnis 16.5/20.

Clos Marey-Monge 2008

Grundsatzlich ein schwieriges Jahr, da das Wetter stets unstabil gewesen ist. Der regnerischélISiianmer
in Erinnerung. Jung wiesen die Weine allgemein eine beeindruckende Saure, welche sich mit der Zeit perfekt
eingebunden hat.

13.5% Alkohol. Ein betéender Wein mit komplexeuand tiefgriindigen Diftennd einer ausserordentlichen
Mineralitat, welcheestwasan Austernsaft bzwleerwasser erinnerReinténige Fruchtdifte, welche zwischen
kleinen, schwarzen Beeren und saftigen, kostlichen, roten Frichierera Pfeffrige Noten, aber auch Va-
nille sowie leicht animalischAkzenteund Unterholzergdnzen dasromabild Einladende Nase mit einem
atherischemouch.Es ist allerdings empfehlenswert, das Glas zu schwenlerGBumen stelttem Bouquet

in nichtsnach.Frischerundausladender AntruniGeschmackvoll und strukturiert, tief und konzentriert, rein-
tonig, geschliffenund elegant, mifrischen Erdbeeren unsubtilen, floralen Akzenten sowie perfekt einge-
bundenen Holz und Saure, es handelt sich da unlitestrum einen grossartigen Burgunder fur authentische
Weinliebhaber. Kréftiger Abgang. Genauso wie der 2010er auch eine Einkaufspd8f2a193/100)

Clos Marey-Monge 2009

Dieser Wein gehort aufgrund seiner aromatischen Intensitat und seines Formats eindeutig zum Jahrgang 20009.
Breites, aufgeschlossenes, kraftiges Bouquet mit vielen roten und schwarzen Beeren, Weichselbeeren, aber
auch Pfeffer und weiteren Gewurzen. Das @anizkt sehr appetitlich undieder perfekt ausgereift. Wahrend
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der Verkostung habe ich mich gefragt, wie ein talentierter Winzer wie Nicolas Rossignol dazu kommen kann,
dasgdie Trauben nur zum Teil entrappt werden. Der Clos 2009 liefert gerade eirBgigpsel dafir. Dieser

Wein kdnnte sehr expressiv, ja

sogar kalifornisch wirken, er

macht es aber nicht. Stattdessen

herrschen eine grossartige Fi-

nesse und Raffinement, der

Wein lauft auch nicht Gefahr so

zu riechen undzu schmecken,

als ob er von Volnakame. Far

die Weinliebhaber, welche nicht

so ausfuhrlich informiert sein

mussen, geschieht es bei ganz

grossen Jahrgéngen immer wie-

der, dass die Erzeugnisse von

Pommard mit denjenigen der

benachbarten Gemeine ver-

wechselt werden. Zuriick zur Im Hof desChéateaus sind alle Fasser sorgféltig bemalt

Bewertung. Die Frucht wirkt bereits kostlich, aber etwas zuriickhaltend im Gaumen, warten ist empfehlens-
wert. Die Tannine sind geschliffen, die Zusammenstellung aller Kompemis richtig gelungen, dieser Clos
besitzt Schmelz und Raffinement, aber auch den Charakter der grossen Pommards. Druckvoll und zugleich
elegant. Ein klarer Erfolg. Durfte generts werdEn.75/20(92/100

Clos Marey-Monge 2010

13.5% Alkohol. Ein Klassiker in einem grandiosen Jahrgang. Kompdeeaktervolle, durchaus erdiyase
mit einer Myriade kleiner, schwarzer und roter Beeren mitirachen,WeichselkirschenRassig, tief, sinn-
lich, diese Nasbieteteine grossartigejielversprechende Komplexitati®Frucht und die empyreumatischen
Noten, insbesondere Kaffeeind

nun mit blumigen Noten, Rosen,

Unterholz und sogaherbstlichen

Komponentensehr schdn ineinan-

der verwobenDie Wirze spielt die

Rolle des gemeinsamen Nuwns.

Die Dufte kommen, gehen und kom-

men wieder. Die ersten ersetzen die

zweiten und umgekehrbas Ganze

lasst sich dann im Gaumen wieder

erkennen, welcher tief, geschmack-

voll, konzentriert und ausgewogen

wirkt. DieserClosbesitzt die Klasse

und den Chakter der besten Pom-

m,_ards' D.Ie Saure “eg.t dargnt_er u_nd Das Chateau de Pommard organisiert nach wie vor hochkaratige Kunstausstel-
dirfte diese€rzeugnis weit in die lungen.Vom 14. Mai bis zum 20. November 2016 warhan Cretemit der
Zukunft tragen. Die Tannine sind Themdik «Terre fertile / Terre fébrile» an der Reihe

perfekt ausgereift, feingliedrig und
elegant, geschliffen und ausgefeilt. Betdrender, langer, ygnd w i ger Ab g-SewgrzePumefiSt i | ,
Unbedingt warten, der Wein neigt sowieso dazu, sickerschliesserl8+/20(93+/100)
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