Doch was ist so besonders an einem Weingut mitten in
Frankreich, nicht einmal im bekannten Bordaux-Gebiet? Es
gibt mehr als nur einen Grund, warum man das Weingut
besuchen sollte. Zunédchst einmal ist es die Geschichte des
Besitzers, die mich lockte. Ferdinand Graf von Thun und
Hohenstein und Hohenstein, ein Minchner Graf, der 1999
das Chéateau de Frausseilles im Sudwesten Frankreichs
erwarb und seitdem etliche Monate des Jahres dort lebt.
Dann naturlich der Wein, denn untypischer Weise holt sich
Ferdinand von Thun keinen franztsischen Onologen ins
Haus, sondern den bekanntesten italienischen Onologen Dr.
Riccardo Cotarella. Er will andere Wege gehen, als es bisher

im Weingut geschah.

Cotarella ist fUr seine Arbeit in namhaften Weingltern
geschétzt und spezialisiert auf das Zusammenspiel von
Terrain und Rebsorten. Fur Ferdinand von Thun war klar, um
in diesem Gebiet aufzufallen, muss man anderen, aber ernst-
haften und interessanten Wein produzieren. Mit Cotarella an
seiner Seite fand man die richtige Umgehensweise flr die
sanften Hulgeln und ihre klimatischen Verhéltnisse. So
wurden die 15 Hektar Land neu aufgewirtschaftet und
Sorten wie Merlot, Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc
und Syrah, flr die dort gute Bedingungen vorherrschen,
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neu angelegt. Die Anderung der Sorten und die differenzierte
Auseinander-setzung mit anderen Rebsorten, wie dem
Pinot  Noir,

Appellationsstatus verlor und die Weine nun nicht mehr als

hatten zur Folge, dass er seinen
»,Chateau“ sondern nur noch als ,Vin de pays des Cbtes
du Tarn“ bezeichnet werden durften. Die Weine werden
nun als ,Domaine du Comte de Thun* geflhrt, haben aber
durch die namensrechtlichen Aus-einandersetzungen nicht
gelitten, sondern kénnen nun als eigenstandige Sorten,
darunter auch ein Pinot Noire, in SUdfrankreich verkauft

werden.

Angekommen im Weinparadies

Normalerweise besucht man ein Weingut als Gast, um dort
Weine zu probieren, oder hauptsachlich Uber die Struktur,
den Anbau und die Bodenverhaltnisse der Weine zu
sprechen. Aber auf diesem Weingut war es anders. Von
Mudnchen kommend, braucht man inklusive Flug circa 2
Stunden. Gelandet am Flughafen von Toulouse, beginnt
die etwa 80 Kilometer weite Genussfahrt Uber higelige
Landschaften, Ubersat von Sonnenblumenfeldern und
unendlichen Wein-garten. Kein Wunder, dass sich hier so
viele Maler nieder-gelassen haben. Die Sonne und die
strahlend gelben Sonnenblumen umhullen die Landschaft



AINE DU COMTE
JAINE 2o

[ THUN

gy Al

Die Allee ist fUr die Zukunft angesetzt, sie wird, wie der Wein, zu prachtigem Ansehen heranwachsen, doch die Ziele und Vision eines ganz groBen

Weingutes kann man bereits jetzt schon erkennen.

mit einer goldgelben Farbe.

Im Flugzeug frage ich mich noch, wie wohl die richtige
Umgangsform beziehungsweise Ansprache flr Ferdinand
von Thun sei. ,Graf*? ,Durchlaut*? Oder ,Herr von Thun*?
Aber nach seiner freundlichen bayrischen BegriBung war
das erste Eis gebrochen und bald schon hatten wir einen
Nenner: guten Wein und gutes Essen. Die Fahrt ging gleich
in das Sterne-Restaurant ,La Falaise”, um dort die
ersten Weine zu probieren. Darunter der ,Unwurdige®,
,Lindigne”, von dem Winzer Michel Issaly.

Nach diversen, sehr guten Géangen fuhren wir auf das
Weingut. Dort angekommen, o6ffnete sich ein schweres,
schmiedeeisernes Tor, elektronisch wie aus Geisterhand und
gab die imposante Auffahrt auf das Anwesen frei. Innenhof,
eine Treppe, ein Turm, ein Pool, ein Weinkeller — selbst der
Jagdhund, alles ist da. Wie in einer Filmkulisse oder einem
Traum oder einem Marchen. Mein Zimmer ist in einem
Seitenfligel neben dem Eingang, an dem eine massive
Steintreppe nach oben und nach unten fUhrt. Schwere, antike
Mobel und ein marchenhaft-groBes Doppelbett inmitten des
Raumes laden mich nach dem Mittagessen zu einer kleinen
Pause ein.

Weinprobe, die Erste

Nach einiger Zeit und durch das Zirpen der Grillen aus meinem
Mérchenschlaf erwacht, gehe ich spazieren, an der kleinen
Allee treffe ich Ferdinand von Thun, der gerade zu den
Weingérten geht. Syrah wird an dieser Stelle angebaut.
Boden und Wetterverhéltnisse sind hier wunderbar flr diese
Rebsorte. Am Boden liegen viele abgeschnittene Trauben,
denn der Ertrag wird gering gehalten, um die Qualitét hoch zu
halten. So werden von den Spitzenweinen wie dem La Maze
(Merlot) und dem La Tarabelle (Syrah) nur ca. 5000 Flaschen
jahrlich abgeflllt. Die anderen Lagen werde ich erst am
néchsten Tag sehen. Zurick im Haus, serviert uns die
GeschéftsfUhrerin - Susanne Klimek schon einmal einen
Abendsnack, zu dem wir einen Mon Blanc 2010 trinken. Es
ist ein leichter, weiBer Hauswein, ein feiner Einstieg mit wenig
Séure, fruchtig und mit 12,5 % Alkohol. Ein feiner Wein fur
sommerliche Tage. Zum anschlieBenden Fisch trinken wir
einen La Maze 2008.

Fassprobe

Am né&chsten Tag besuchen wir den Markt im nahe liegenden
Ortchen Cordes. Wir kaufen dort fiir den kommenden Tag
ein, an dem Besuch erwartet wurde.

Mittags besuchen wir noch den Star-Patissier Michel Belin und
gingen danach weiter zum inspirierenden Enjalran David ins
L‘Esprit du Vin in Albi. (Mehr dazu auf www.dinnerscout.de)

Am Nachmittag besuchen wir den Weinkeller und unterhalten

uns mit dem Kellermeister, Schiiler von Cotarella, der seit
2007 fur das Weingut verantwortlich ist. Besonders schon ist
es dann, mit Fachleuten zu sprechen, die eine ganz andere
Herangehensweise an Wein haben als Endverbraucher.
Ferdinand von Thun lasst uns eine Fassprobe fir den Abend
zusammenstellen, Cabernet Franc 2011, Merlot 2011 und
Syrah. AnschlieBend fahren wir Uber die Felder, um uns die
Lagen in den Weinbergen anzusehen. Insgesamt 27 Hektar
gehdren zum Weingut Domaine du Comte de Thun. Sie liegen
rund 280 bis 300 Meter Uber dem Meeresspiegel. Die Boden
bestehen aus lockerem, magerem und kalkhaltigem Lehm.
Ausreichende Niederschlage im Frihjahr und trocken-warme
Spatsommertage wirken sich &uBerst ginstig auf die
Entwicklung und Reife der Trauben aus. Und besonders
wichtig fur die Weine sind die — selbst an sehr heiBen
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Hochsommertagen — verhaltnismaBig kihlen Nachte. Wie

wir so Uber die Felder fahren, erfahre ich, dass rund 50% der
gesamten Ernte an eine Kooperative verkauft werden. Nur
die Spitzensorten wie La Maze (Merlot), La Tarabelle (Syrah),
werden komplett eingelagert. Diese gibt es dann in den Top-
Restaurants in Munchen zu trinken, z.B. im Koénigshof,
Werneckhof und im Tantris. Es sind Weine mit geschmack-
lichen Raffinessen und tollen Aromen, die mit internationalen
Syrahs oder Merlots mithalten koénnen. So bringt sein

»La Maze" uns Weinkenner wirklich zum Staunen.

Abends dann die groBe Fassprobe. Einen Wein zu beurteilen
ist das eine, einen Wein zu kritisieren das andere. Aber aus
Fassproben einen schénen Cuvée zu machen, ist die
Konigsklasse. Geschmackskombinationen in Relation zu
setzen, dabei zu sein, wenn der Onologe und seine Frau, eine
Kellermeisterin, Ferdinand von Thun und Susanne Klimek
Weine kreieren, macht richtig Laune. Aber wie soll es auch
anders sein, Frauen und Méanner haben dann doch andere
Geschmackswelten. So kommt es, dass die Frauen mehr
Cassis-Aromen mdgen, das —neben den Ténen von roten Friichten
—im Cabernet Franc zu finden ist, und das Mischverhéltnis 1/4
Merlot, 2/4 Cabernet Franc und 1/4 Syrah préferieren. Das
mannliche Mischverhéltnis war 1/4 Merlot, 1/4 Cabernet
Franc und 2/4 Syrah. Der Syrah besticht durch seine wiirzigen
Noten von roten Friichten, Wacholder und Lebkuchen, und
schmiegt sich schoén zu den Merlot-Ténen von Waldbeere,

Zwetschge und Kakao.

Letzendlich ist die Welt dann doch sehr klein

Am n&chsten Morgen dreht sich dann vieles, nicht nur um die
Abreise. Ich muss wieder zurlck nach Deutschland und um
13.00 Uhr kommen Gaéste, Weinexperten einer bekannten
Fluglinie, die unsere Fassprobe testen sollen. Der Tisch wird
festlich eingedeckt und in der Kiiche duftet es schon seit den
Morgenstunden kostlich nach den Leckerein, die es geben
wird. Ich freue mich dann, die Hummerschwéanze vorbereiten
zu koénnen, deren Qualitdt einfach groBe Klasse ist. Wir
Uberlegen noch, welche Sprache wir am Tisch wohl haben
werden und wie die Weinprobe verlaufen wird. Da sich der
Geschmack im Flugzeug verdndert, sind wir sehr gespannt,

auf welche Kriterien das Weingremium Wert legt. Die Géste
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treffen  pUnktlich ein, doch etwas Unvorhergesehenes
geschieht. Aus dem Hintergrund hére ich ,Hallo Thomas*
und denke mir in diesem Moment, wie klein die Welt doch ist.
Ich bin hier mitten in Frankreich und treffe meine Food-
Editoren-Kollegin. Nun, was soll man sagen, die Stimmung
ist nun sofort vertraut, die Weinprobe und das fabelhafte
Mittagessen von Susanne Klimek sind ein wunderbarer
Abschluss fur einen kdstlichen Ausflug nach Frankreich.

Am né&chsten Tag, zurtick in Mlnchen, erfahre ich dann noch
das Ergebnis dieser Weinprobe. Das Gremium der Fluglinie
hat noch bis tief in die Nacht Wein probiert, kombiniert,
selektiert, diskutiert und ist nach langem Genuss zum selben

Ergebnis wie wir gekommen.

Wein muss mit allen Sinnen genossen werden, aber genau so
wichtig und entscheidend ist es, was an solch schénen Tagen
Uber ihn gesprochen wird. Verschiedene Meinungen und
lange Gesprache in bester Gesellschaft konnen den

Weingeschmack der Zukunft weiter definieren.

ADRESSE:

Domaine du Comte de Tun
F-81170 Frausseilles
info@comtedethun.com
www.comtedethun.com
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