Charles Chevallier

Seit 25 Jahren ist Charles Chevallier der

Weinmacher der Domaines Barons de Rothschild

(DBR) und vinifiziert vier beriihmte Weine.

Charles Chevallier ist jener Mann, der fur die Top-Qualitdten von Lafite Rothschild,

Carruades des Lafite, Duhart Milon und Rieussec verantwortlich ist
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Eric de Rothschild ist gerne Banker:
,Aber Chateau Lafite ist doch meine ganz
grof3e Leidenschaft, die ich hoffentlich nie
aufgeben muss." Charles Chevallier ist der
Mann, dem Baron Rothschild die Geschicke

von Chateau Lafite (Uber 100 ha) anvertraut

und dazu noch jene von Chateau Duhart-
Milon (4er Cru in Pauillac, 72 ha), Chateau
I'Evangile (Pomerol, 14 ha) und Chateau Ri-
eussec (Sauternes, 90 ha). Damit ist der
55-jahrige Charles Chevallier einer der be-
deutendsten Weinmacher der Welt, der ab-

gesehen vom quantitativen Pensum, mit Lafite
1996 und 2000, sowie Rieussec 2001 echte
Jahrhundertweine erzeugte.

Micromanagement.pur

Seine Liebe zum Wein entdeckte Charles Che-
vallier in friihester Jugend, als er seinenVater in
dessen Weingdrten in der Languedoc begleite-
te. Nach Abschluss des Studiums der Agrarwis-
senschaften in Toulouse fiihrte ihn die erste
Berufung in das Loire Tal. 1983 war Charles
Chevallier zur richtigen Zeit am richtigen Ort
und ergriff seine Chance: Baron Eric de Roth-
schild bot ihm die Leitung von Chateau Rieuss-
ec in der Sauternes an. Dort gelang ihm bei der
Erzeugung des beriihmten SiufBweines eine
fulminante Qualitdtssteigerung: Ohne Muhen
und Kosten zu scheuen, wurden wéhrend der
Erntezeit jeden Tag die besten Beeren einzeln
handisch geerntet und selektiert.

Chevallier betont, dass er grof3ten Nutzen
aus den besonders schwierigen Ernten zur
Hereinbringung der edelfaulen Trauben in der
Sauternes gezogen und hier auch eine ,,per-
sénliche Evolution durchgemacht habe. Die
selektive Ernte an immer wieder aufeinander
folgenden Tagen habe ihn gelehrt, wie be-
deutsam Zeitpunkt und Art der Ernte seien.
Die Methoden konnte er dann erfolgreich auf
Lafite und Duhart Milon umsetzen und die
Erntetechnik wurde richtungweisend fur die
anderen Topchateaus des Rothschildimperi-
ums, als Charles Chevallier 1993 zum techni-
schen Direktor dreier weiterer Chateaux
berufen wurde.
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Abgesehen von der Erntetechnik heil3t das
Geheimnis Micromanagement: Jede Minipar-
zelle hat ihren eigenen Charakter, abhingig
von der exakten Bodenstruktur, der Sonnen-
einstrahlung sowie von Art und Alter der
Weinstécke. Die separate Pflege, Ernte und
Vinifikation sind duBerst arbeitsintensiv. Allein
in Lafite stehen zur Ernte 350 erfahrene Hel-
fer bereit; das sind etwa doppelt soviel wie
bei vergleichbaren Chateaus. Dirigiert wird
diese Truppe von Chevallier, dessen 25-jdhrige
Erfahrung das Fundament des Managemen-
tansatzes ist. Die Arbeit verlaufe — so Cheval-
lier — auf allen vier Gitern prinzipiell gleich.
Uberall gilt der differenzierte Zugang zu je-
dem (kleinsten) Stick Weingarten und zum
jeweiligen Mikroklima.

Baron de Rothschild investiert(e), gemal3 sei-
ner Philosophie, in Glter mit dem besten Ter-
roir. Weine hochster Qualitdt sind ohne her-
ausragendes Terroir ohnehin nicht mdglich.
Dann holen Chevallier und seine Mitarbeiter,
mit Erfahrung und Know-how das Beste aus
dem Boden heraus. Gute Beispiele fur die er-
folgreiche Umsetzung dieser Philosophie sind
die schwierigen Jahrgdnge 1997 und 2002 auf
Lafite: ,,Da wir unsere Weingdrten intim ken-
nen und wenn sie mdchten verstehen, konn-
ten wir trotz widriger Bedingungen grof3e
Weine erzeugen."

Das Qualitdtsmanagement ist bei einer
Produktion von mehreren Hunderttausend
Flaschen auf vier Chateaus eine echte Heraus-
forderung: ,,Wir scheuen weder Kosten noch
Mihe, um perfekte technische Abldufe zu ge-

wahrleisten (z.B. perfekte Beschneidungen,
frihes Ernten, so viele Erntetage wie erforder-
lich, Selektion, behutsames und hochqualitatives
Blending'...)"
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Charles Chevallier ist ein sympathischer, be-
scheidener und eloquenter Mann. Mehrere
Stufen auf einmal nehmend, eilt er nimmermu-
de durch sein Reich und strahlt dabei Freund-
lichkeit und stete Arbeitsfreude aus. Er nimmt
sich Zeit, Chateau Lafite vorzustellen und neu-
gierige Fragen fur wein.pur zu beantworten.
Herr Chevallier ist stolz, bereits ein Vierteljahr-
hundert auf den Giitern des Baron de Roth-
schild zu arbeiten. Zuletzt konnte er seine Er-
fahrungen auch auf Chateau Duhart-Milon
einbringen und den stetigen Aufstieg dieses
Gutes unter den 4er Grand Cru Classes in der
Medoc miterleben.

Chevallier ist sich sicher; den richtigen Weg zu
beschreiten, von dem er nicht abweichen will:
,Ich bin nicht hier, um etwas zu dndern. Ich bin
Uberzeugt, dass ich so wenig wie méglich an-
dern und mich weiterhin um die bestmdgliche
Qualitdt bemihen muss. Die von uns bevor-
zugten traditionellen Vinifikationstechniken
bringen die gewlinschten Resultate. Wir sind
beispielsweise nicht scharf darauf, die malolak-
tische Garung in den Féssern einzufihren.
Mit Baron Eric de Rothschild verbindet Cheval-
lier eine lange und vertrauensvolle Freundschaft.
ZurVeranschaulichung erzdhtlt er eine Anekdo-
te: ,Im Jahr 1988 begannen wir auf Chateau
Rieussec Ende September mit der Ernte, die bis
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Ende Oktober andauerte, um das beste Bee-
renmaterial hereinzuholen. Am 4.November
entschied ich, mit der Ernte inne zu halten und
zuzuwarten.Als Eric mich aus Asien anrief, teilte
ich ihm meine Entscheidung mit. Er war ziemlich
Uberrascht. Ich erinnerte ihn an seine eigene
Aussage, dass die Ernte in der Sauternes immer
ein Pokerspiel sei. Schlielich setzte ich die Ern-
te am |8.November fort. Eric erlaubte mir,
meine Karten zu spielen. Und es war ein gutes
Spiel:Alle spat geernteten Trauben fanden ihren
Weg in einen beachtlichen Erstwein."

Stolz zeigt er uns auch die kaum vorstellbare
Familienreserve der Familie Rothschild, die
bis ins 18.Jahrhundert zurlickreicht und trotz
regelmifBigen Konsums, bei fast allen Jahr-
gdngen noch beachtliche Bestande aufweist.
Derzeit findet Lafite vom Jahrgang 1983
am haufigsten den Weg zur Dinnertafel. Der
Wein ist duBerst delikat und wahrscheinlich
am Hohepunkt. Uberraschenderweise pflegt
der Kellermeister den gereiften Wein bereits
am Morgen zu dekantieren und zu karaffie-
ren, was den Inhalt nicht beeintrdchtige, son-
dern optimiere.
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