
SuperRiesling-
Silvaner

VON
PIER RE THOM AS

Erst 38ist Susi Wehrli.
Mit ihremZwillings-
bruder Rolf hat sie un-
längst das rundzwölf

Hektar grosse, imAargauischen Küttigen
gelegeneWeingut ihrer Eltern übernom-
men.Aufgeweckt undenthusiastisch ist
sie, weshalbsiewohlauch vomSchweizer
Gault-Millau als «Rookie 2020» auserkoren
wurde.Bevor sie aber«nachhausekam»,
ist sie viel gereist: AmMargaretRiver in
Australien hatte sie etwadie Idee, imAargau
SauvignonBlanc zen (und wie
recht sie hatte!); im Languedoc undim
Burgundhatsie vielWissen übers Terroir
erworben.Dieses lässt sie in drei Riesling-
Silvaner (sie verzichtetaufdie le
BezeichnungMüller-Thurgau) sen.

Üblicherweise zeigtdiese in der
Deutschschweiz Sorte kein allzu
ausgeprägtesAroma.Dochkannsie Terroir
ausdrücken –wichtigaufWehrlis Domäne,
denngutein Viertel der Flächeist Küttiger
Kalkstein. Das gibteinengeschmeidigen,
körperreichenWein. «Riesling-Silvaner ist
wiederin Mode», sagtSusi Wehrli, «weil er
frisch, einfach zu trinkenundalkoholarm
ist. Und weil er exotische Aromenzeigt.»

Sieweiss genau, wie sie ihrenWein
habenwill: strengste Selektion derTrauben,
VergärungohneZusatz gezüchteter Hefe-
stämme,wiederholtes AufrührenderMai-
schein denFässern (sog. Battonage). Die
Behältnisse stammenvoneinemKüfer im
Bordelais undwerden alle drei Jahreersetzt,
damitein–wagenwir dieWortschöpfung –
echter «Müller-Fuissé» entsteht.

Wie er schmeckt?Eine Spur
Vanille in derNase; imMund
helle Früchte zumAuftakt,
einespürbare,guteingebaute
Säure, etwas im Finale.
Die rund 1000 Flaschen, die
jährlich abgefülltwerden,ver-
kaufensich in derGastronomie
hervorragend.Der begnadete
KüchenchefFranz Steiger– Susi
Wehrlis Gatte – organisiert vier-
mal jährlich ein «Wine & Dine»
in einemHäuschenmitten in
denReben.Die Infos dazu -
densich auf derWebsite.
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