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Weinreise ihre Geheimnisse neu entdeckt €7,80
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DIE SPITZEN AUS
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Revolution

Die deutsche Sektszene
erfindet sich neu

Jorge Dias und José Manuel Sousa Soares
gewihren einen Blick hinter die Kulissen von P.Q&BTO CRUZ
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Spaniens Abwechslungsreichtum in puncto Wein und Lebensmittel
ist unerschopflich. Jahrhundertelange Tradition,

Qualitatsstreben und der Mut fur Neues verbinden sich hier auf
genussvollste Weise. Kommen Sie mit auf eine

kulinarisch-oenologische Tour durch die iberische Schatzkammer.
Text: David Schwarzwilder und Christoph Nicklas

——
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paniens Wein- und Esskultur
ist kontrastreich und vielfiltig.
Begriindet ist dies durch die
enorme Biodiversitit, mit der
Spanien im europiischen Ver-
gleich auf Platz eins liegt. Bis
in die 90er-Jahre bestimmte die
Lust auf das Echte und Pure
die spanische Gastronomie ... Was danach kam,
hatte zunichst niemand erwartet, denn Spanien
stieg zum internationalen kulinarischen Super-
star auf. Allerdings mit einer Kiiche, die vollig
kontrir zu dem lief, was man als urspanisch
angesehen hatte. Ferran Adria und seine Jiinger
revolutionierten die Weltkiiche mit bis dato
nicht gekannten Techniken. Méglich war dies
nur auf der Basis der qualitativen Delikatessen-
vielfalt seines Landes. Heute ist Spanien einer
der groflen Bioanbieter der Welt. Die zertifi-
zierte Fliche fiir den okologischen Weinanbau
liegt inzwischen schon bei 125000 Hektar, was
momentan den Weltrekord darstellt. Wein wie
auch Spezialititen sind in Spanien als Produkte
mit Ursprungsbezeichnungen geschiitzt. Hier-
zu zihlen allein tiber 190 Lebensmittel wie zum
Beispiel Queso Manchego DOP aus der Region

Vom Atlantik
gepragte Txakoli-
Trauben wachsen
im Baskenland

Kastilien La Mancha. Auch Spaniens Winze-
rinnen und Winzer erfinden sich und ihre
Weinwelt neu. Alleine die Lust an der Bereitung
neuer hochwertiger Weilweine an bis vor kur-
zem noch unbekannten Standorten sorgt inter-
national fiir Aufmerksambkeit. Der Entdeckungs-
lust und Experimentierfreudigkeit der neuen
Weinmachergeneration scheinen keine Gren-
zen gesetzt zu sein. Die Qualititskonzepte ver-
binden dabei Tradition mit Regionalitit. Und
dass nachhaltig und umweltschonend gearbeitet
wird, versteht sich von selbst.

GALICIENS UNIKATE

Als Ausgangspunkt unserer kulinarisch-oenolo-
gischen Rundreise haben wir Galicien gewihit.
Die Ess- und Kochkultur ist bodenstindig und
erdverbunden — wobei man eigentlich eher von
Meeresverbundenheit sprechen muss: Mejillon
de Galicia (Miesmuscheln), Pulpo a la Gallega,
Kammmuscheln, Jakobsmuscheln, Schwert-
muscheln, Forelle, Hecht, Neunauge, Entenmu-
scheln, Wolfsbarsch ... Die Liste scheint endlos,
und das sind ,nur“ die frischen Varianten,
erginzend gibt es eine riesige Auswahl an hoch-

Kulinarisches
Highlight in
Asturien: der
Blauschimmelkdase
Queso Cabrales

58 0612020
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Spektakulare
Aussicht Uber die
Steillagen der

DO Ribeira Sacra in
Galicien

oben:
Pflichtprogramm
fur Foodies:

die verschiedenen
Pintxos-Varianten

unten:
Hervorragendes
Pairing: Anchoa del
Cantabricoin
Verbindung mit Cava
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klassigen Fisch- und Seafood-Konserven sowie
die Empanada Gallega. Die typische Teigtasche
wird aber nicht nur mit Thunfisch, sondern
gerne mit Fleisch geftillt. Auch hier punktet
Galicien mit dem regionalen Kalbfleisch Ter-
nera Gallega DO. Das immense Kuhmilchkise-
Portfolio (etwa Queso Tetilla oder San Simén)
sowie die griin-wiirzigen Pimientos de Padrén
runden den galicischen Leckereien-Korb ab.
Und eine Reise nach Galicien wird immer zu
einem gesunden Erlebnis.

Auch die Weine in dieser Region sind elegant,
filigran und frisch, zugleich erdverbunden und
ungeschminkt. Die Anbaugebiete Galiciens
haben nicht nur unter Wein-Nerds den Status
einer Goldgrube erreicht. In Restaurants und
Weinbars lernen immer mehr Genieer die
Frische und Vielfalt der Gallegos kennen. Die
Terroit-DNA ist auf relativ kleiner Fliche
immens. Die Beliebtheit der galicischen Winzer
nahm mit den weiflen Sorten ihren Anfang,
allen voran Albarifio, aber in seinem Wind-
schatten folgten auch Godello, Treixadura & Co.
Inzwischen beweisen auch rote Rebsorten, wie
facettenreich und spannend Tintos aus atlan-
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tisch kithlen Regionen ausfallen kénnen. Im
Albarifio-Mekka rund um Pontevedra und noch
stirker in Ribeira Sacra und der Mini-DO Mon-
terrei entstehen Rotweine, die in ihrer Feinheit
nicht selten ans Burgund, in ihrer griinlichen
Wiirze an die Loire erinnern und gleichzeitig
ganz eigen sind. Die autochthonen Protagonis-
ten heiflen Espadeiro (in Rias Baixas), Albarello,
Brancellao, Mencia oder Merenzao, und quali-
titsbesessene Erzeuger wie Silice Viticultores,
Fernando Gonzilez (Algueira), Victor Ferndn-
dez (Vina Somoza) oder der umtriebige Star-
Winzer Telmo Rodriguez mit seinen Einzella-
gen-Valdeorras liefern Jahr fiir Jahr Gesprichs-
stoff und hohe Kritikerbewertungen.

ASTURIEN, KANTABRIEN
& DAS BASKENLAND:
GRUNES
ZENTRUM IM NORDEN

Im Zentrum der griinen Nordkiiste des Landes
haben einige dynamische Winzer begonnen,
hochst spannende und individuelle Weine aus
lokalen Sorten erzeugen. Dabei sind das Klima
und die Lagen pridestiniert fiir eine atlantisch-
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kithle, leichte und trinkige Stilistik, die von
Sommeliers und kundigen Weinfans immer
mehr geschitzt wird. Dank einem bunten
Boden-Mix, unter anderem mit Kalk, Schiefer,
Anthrazit (der Kohleabbau hatte ftir die Region
einst grofle wirtschaftliche Bedeutung), Quarz
und Silex, steilen Lagen in bis zu 700 Metern
Hohe und experimentierfreudigen Naturwein-
Handwerkern wie Nicolas Marcos (Dominio del
Urogallo) ist dieses Gebiet rund um das Stadt-
chen Cangas del Narcea ein echter Geheimtipp.

Reist man auf gleicher Hohe weiter 6stlich,
gelangt man tiber die Kiiste Kantabriens — die
ihrerseits mit High-End-Fischkonserven wie
Anchoas de Santofia oder Ventresca de Bonito
(Thunfischbauch) einen Abstecher wert ist —ins
Baskenland, eine weitere Genief3er-Oase. Fiir
Essverriickte ist ein Stopp in San Sebastiin
Pflicht: Die Stadt am Golf von Biskaya hat nicht
nur eine Dichte an Spitzenkochen und Miche-
lin-Sternen, die man sonst nirgendwo findet,
sondern auch eine pulsierende Bar- und Pintxo-
Tradition. Zu diesen kleinen aufgespiefiten
Tapas-Hippchen flieft Txakoli in die Gliser —
das Weilwein-Heiligtum der Basken aus der
autochthonen Rebe Hondarribi Zuri. Dank zeit-
gemiflem Know-how und dem Fingerspitzenge-
fithl der Winzer kommen heute rassige, leichte
und atlantisch-frische Txakolis auf die Flasche,
die mit viel Trinkfluss genau den richtigen Nerv
fiir Weinbars treffen. Wem dann auch eine
authentische maritime Kiiche ohne Schnick-
schnack Freude bereitet, der ist hier goldrichtig,
denn Foodfans kénnen sich auf die berithmten
Glasaale, baskische Bohnen, griine Paprika aus
Gernika, Kabeljau, Muscheln oder Seehecht in
bester Qualitit freuen. Ein Highlight sind auch
Chipirones, Tintenfische, die in ihrer eigenen
Tinte, Fischbriihe, Weildwein, Zwiebeln, Toma-
ten, Olivenol, Knoblauch und Salz gefertigt wer-
den. Ein Traum! Fleischfans werden die Txuleta
genannten Rindfleischsteaks lieben, krosser
und saftiger geht es kaum. Auch fleisch- und
fischlos kann man geniefen: Allein schon der
unpasteurisierte Schafsmilchkise Idiazibal mit
seiner pikanten Wiirze ist eine Genussprobe
wert. Und fiir Freunde des Puristischen ist ein
Essen im Elkano in Getaria Kult. Nicht ganz
glinstig, aber jeden Cent wert und eine absolute
Benchmark: Der Steinbutt kommt im Ganzen
vom Grill auf den Tisch und man isst quasi alle
Teile — darunter auch die Flossen. Eine einzigar-
tige Erfahrung in Sachen Produktkiiche.

NAVARRA, ARAGON & RIOJA:
WEIN- & FOOD-OASEN

Auch wenn die Rioja grofere Teile des Ebro-
Flusses fiir sich in Beschlag nimmt, beeinflusst
er auch das Nachbargebiet Navarra. Ohne diese
wichtige Lebensader wire qualitativ hochwer-
tige Landwirtschaft zumindest unterhalb des
stidlichen Ufers nur ein Wunschtraum fiir die
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f' Die Rioja:
Spaniens
prestigetrachtige
Weinregion

links:
Seafood-Fans
kommen im
Baskenland auf ihre
Kosten

rechts:
Delikatessen aus
Navarra: Pimientos
del Piguillo und
Spargel im Glas

HOLEN SIE SICH DIE VIELFALT

SPANIENS NACH HAUSE!

Einkaufstipps flir spanische Weine
und Lebensmittel

www.spanischer-garten.de

www.mareni.com
www.spanien-shop.com
www.spanische-bodega.de
www.vinatero.de
www.mitte-meer.de

www.vinos.de
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Blickfang: die
bizarren Gebilde
der HalbwUste
Las Bardenas

Pikant: Cogollos
(Salatherzen) aus
Tudela mit Anchoas
und Ventresca

| NaVatras groBter
Schatz: Pimientoss- 5
del Piqtillo, klein
Paprikasechotep |
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rechts:

Lust auf Frisches?
Kein Problem im
La Boqueria Markt
in Barcelona

unten:

Uber Rebholz
gegrillte
Lauchzwiebeln
(Calgots)

vielgerithmten Gemiisebauern des spanischen
Nordens. Navarra ist landwirtschaftlich und
klimatisch ein Phinomen. Nachdem der spa-
nische Teil des Jakobswegs entlang seines Ein-
stieges noch gesiaumt wird von den michtigen
Eichen der navarresischen Pyrenien, miindet er
schon vor Pamplona in eine offene Hiigelland-
schaft mit viel Getreide und Wein. Wihrend
sich der ,Camino Francés“, die klassische
Pilgerstrecke, nach Westen in Richtung Rioja
wendet, formiert sich der sozusagen vom Ebro
abgetrennte Siidzipfel der Region zu einem
faszinierenden Ensemble aus ockergelben
Trockengebieten, die schlieflich in der bizarren
Mondlandschaft der Halbwiiste Las Birdenas
gipfeln. Und trotz der radikalen Wechsel im
Landschaftsbild Navarras, ist eine der wichtigs-
ten Gemiiseanbaugebiete Spaniens entstanden.
Lange bevor Salatherzen bei uns eine Selbstver-
stindlichkeit wurden, waren sie schon unter der
Bezeichnung ,Cogollos de Tudela“ kunstvoll
angerichtet ein selbstverstindlicher Teil der
lokalen Kiiche. Die herzhaften, mit kraftvoller
Textur ausgestatteten Spargel gelten als Delika-
tesse ebenso wie die kleinen Artischocken, die
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in zwei Hilften geschnitten auf der heifRen
Platte gegart werden. Doch Navarras grofiter
Schatz sind die Pimientos del Piquillo, kleine
Paprika-Schoten, die tiber einem Holzkohle-
feuer gerdstet werden, bis die Auflenhaut ver-
kohlt ist und anschliefend entfernt werden kann.

Rosado, die wohl wichtigste Wein-Spezialitit
der Region, harmoniert perfekt mit der Ge-
miisekiiche Navarras. Schwer vorstellbar? Tm
Gegenteil! Die Rosados glinzen mit einer wei-
chen, von Tannin unbeeinflussten Beerigkeit,
die von der Kombination aus Gemiisewtiirzig-
keit, grobem Salz und feinem Olivensl perfekt
aufgefangen wird. Auch haben die Winzer der
DOP Navarra der althergebrachten Garnacha
Tinta wieder zu Hohenfltigen verholfen. Apro-
pos Garnacha. Auch etwas weiter siidlich wird
die Sorte in der Region Aragén gepflegt, wo
umfangreiche Bestinde an alten Rebbergen in
Hohenlagen eine individuelle Nische fiir Rot-
wein-Enthusiasten offnen. Im Zentrum des
Genieflertums steht in Aragonien jedoch klar
der Triiffel, denn die Provinz Teruel lisst den
noblen Speisepilz perfekt gedeihen. Nicht nur

oben:

Das Priorat mit seinen
Hoéhenlagen zahlt zu
Kataloniens Vorzeige-
Appellationen

rechts:

Alter Garnacha-
Rebstock in

der DO Somontano
in Aragon
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qualitativ, sondern auch mengenmiRig liegt
Aragén was den Triiffel anbelangt in Spanien
auf der Pole Position.

Weinlastig ist dagegen die Rioja ausgelegt,
obwohl auch dort hochwertige Gemiise eine
wichtige Rolle spielen. Doch wer an Rioja denkt,
denkt an Wein und liegt damit nattirlich gold-
richtig. Allein durch ihre 66000 Hektar Reb-
fliche gilt sie unter den GrofRen der Welt als
Referenz und rithmt sich im weiteren geogra-
phischen Sinne als die Wiege der Tempranillo.
Zudem gebiihrt ihr die Ehre unter allen heute
berithmten Appellationen des europiischen
Stidens, als erstes in sich geschlossenes Anbau-
gebiet grofle Rotweine auf die Flasche gebracht
zu haben. Denn schon Mitte des 19. Jahrhun-
derts betreten einige Abfiillkellereien die inter-
nationale Bithne, und drei Jahrzehnte spiter
sollten es dann schon mehrere Dutzend sein.
Die Rioja entwickelte sich schnell zum Sinnbild
eleganter, mit Nerv und Frische versehener
Gewichse. Als grofiter Trumpf durfte sich
jedoch neben ihrer Balance die Haltbarkeit der
Rotweine entpuppt haben, die heute unter Ken-
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nern Legende ist. Die DOCa Rioja, ihrem Status
nach eine der zwei , Superappellationen® Spani-
ens, bedeckt im Wesentlichen die gleichnamige
Region, schiitzt aber auch Weinberge der direkt
angrenzenden Autonomien Baskenland und
Navarra. So ausgedehnt, wie sie erscheint, so
komplex prisentiert sich die DOCa auch. Im
roten Bereich durch internationale Sorten so
gut wie nicht verfremdet, gilt sie einerseits als
Hort traditioneller spanischer Weinbereitung,
und andererseits als Erneuerer mit grofler
Strahlkraft. Kaum irgendwo auf der Welt wird
Tradition und experimentelle Postmoderne mit
so viel Selbstverstindlichkeit gelebt, ist die Stil-
vielfalt so aufgefichert, wie in der DOCa Rioja
am Oberlauf des Ebro.

KATALONIEN:
INDIVIDUELL & PRICKELND

Ganz im Nordosten Spaniens verteilt sich auf
rund zehn geschiitzte Herkunftsgebiete Katalo-
niens eine Schatzkiste fiir Fans von handwerk-
lich erzeugten Weinen mit klarem Herkunfts-
profil — egal ob still oder sparkling. Sonnig-
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mediterrane Einfliisse an der Kiiste einerseits
und Frische durch hohe Lagen im Hinterland
andererseits bilden hier mit einem Mix aus
Schiefer- und Kalkbéden sowie Granit und Ton
das einmalige Terroir-Mosaik. Wahrend des
Priorato-Booms (immer noch eine der Vorzeige-
Appellationen der Region) stand in den 90er-
Jahren eine kriftige, konzentrierte Rotwein-
Stilistik im Fokus. Doch seit einigen Jahren
beweisen aufgeschlossene Weinmacher dort
und in Nachbar-Appellationen wie Montsant
oder Terra Alta, dass katalanische Weillweine
ebenfalls zu Spaniens Spitzenriege zihlen kon-
nen. Alte Reben, ¢kologische und nicht selten
biodynamische Bewirtschaftung, frithere Lese,
Ganztraubenpressung, ausgedehntes Hefelager
und ein feinfiihliger Holzeinsatz — so lauten die
Stellschrauben fiir grole Weile aus Garnacha
Blanca, Carifiena Blanca, Xarel.lo & Co. Stich-
wort Xarel.lo: Katalonien beheimatet dariiber
hinaus die unangefochtene Elite der hochwer-

tigen Cava-Produktion. Und dabei spielt die
autochthone Sorte ebenso eine zentrale Rolle.
Frische Siure, niedrige pH-Werte, enormes
Reifepotenzial auf der Flasche und eine geniale
Harmonie bei intensivem Hefekontakt machen
sie zur ersten Wahl fiir Top-Cavas. Wie in der
Rioja erhalten dabei auch hier die jeweiligen
Parzellen immer groferen Stellenwert und
so stammen einige der besten Schaumweine
aus Finzellagen. Neben Bioanbau und ,Single
Vineyard“Weinen herrscht in Katalonien der-
zeit noch eine weitere bemerkenswerte Dyna-
mik: So widmen sich Big Player der Branche
dem Thema Rekultivierung vergessener, lokaler
Rebsorten wie Forcada, Moneu, Gonfaus oder
Querol. Viele dieser wiederentdeckten Sorten
ermoglichen mit lingeren Vegetationszyklen,
spiteren Reifezeitpunkten und hohen, stabilen
Siurewerten eine echte, schlagkriftige Reaktion
auf die Herausforderungen des Klimawandels
mit immer heiferen, trockeneren Jahren.

Wie bei den Weinen macht sich die Kombina-

tion aus Meer und Bergen tibrigens auch in der
Kiiche Kataloniens bemerkbar: Man darf sich
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auf der Reise zwischen Lleida, Tarragona und
Girona an unverwechselbaren ,Mar i Munta-
nya“-Gerichten wie Huhn mit Languste (idealer-
weise mit der lokalen, fettarmen und saftigen
Hithnerrasse Pollo del Prat und fangfrischem
Seafood) oder Tintenfisch mit Fleischbillchen
erfreuen. Liebhaber von hochwertigen einge-
legten oder gerdsteten Spezialititen wie Ancho-
vis, Calgots (gegrillte Lauchzwiebeln) oder Esca-
livada kommen hier genauso auf ihre Kosten.

Deftig-herzhaft ist die groRe Auswahl an loka-
len Fleisch- und Wurstwaren, etwa Botifarra und
Lomo Embuchado, die sich hervorragend mit
dem puristischen Tomatenbrot Pan con tomate
snacken lassen. Ebenfalls gesetzt hierzu ist ein
Klassiker, der schon lange die Welt erobert hat:
Aioli, oder All i oli, wie es der Katalane sagt. In
der ewig trendigen Hauptstadt Barcelona hat
man als Foodie die Wahl zwischen genialen
Markthallen (zum Beispiel dem angesagten Mer-
cat de la Boqueria oder dem kleinen, weniger
bekannten Mercat de la Llibertat) und lockeren
Tresenrestaurants (manche sogar mit Michelin-
Stern), beides zu erschwinglichen Preisen.

BALEAREN & KANAREN:
MEHR ALS
INSEL-SOUVENIRS

Spaniens Urlaubsinseln nehmen unter den
geschiitzten Herkunftsgebieten des Landes eine
Sonderstellung ein. Speziell Teneriffa erlebt
gerade einen echten und berechtigten Hype: Ob
als feste Grofe auf den Karten von unzihligen
Weinbars oder als Titelgeschichte im hippen
englischen Lifestyle-Magazin ,Noble Rot“ — die
Canarios sind in aller Munde. Als maf3geblich
dafiir verantwortlich gelten das einzigartige Ter-

Exotisch schon:
das Orotava-Tal
auf der kanarischen
Insel Teneriffa
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roir mit Hohenlagen auf teilweise tiber 1000
Metern, Vulkanbéden und autochthone Sorten
sowie zwei Adressen: Suertes del Marqués und
Envinate (die beide sogleich auf dem Noble-Rot-
Cover landeten). Thre Weine kommen schlank
und leicht, rauchig-reduktiv und eher wiirzig als
fruchtig ins Glas, was sie zu subtilen, vielschich-
tigen Essensbegleitern macht. Ambitionierte
Nachwuchswinzer wie Pablo Matallana (Vini-
cola Taro) oder Borja Pérez (Artifice) sorgen
dafiir, dass Teneriffa Gesprichsthema bleibt.
Den tropischen Einfluss merkt man indessen
beim Blick auf das Angebot an exotischen
Friichten: kleine Bananen (Plitanos), Mangos,
Papayas, Ananas und vieles mehr lassen Obst-
Freunde jubeln. In Sachen Kise tiberzeugen die
Kanaren hingegen mit diversen Ziegen-Spezia-
lititen geschiitzter Herkunft.

Die Wein-Stilistik auf Mallorca und Ibiza ist
vollig anders und liegt niher an der ,klassi-
schen“ Vorstellung spanischer Weine: reifer,
dunkler, fruchtbetonter, konzentrierter, mehr
Holz und bisweilen auch oxidativer — eben
mediterran und nicht atlantisch. Nicht nur das
Klima, auch die Geologie (Kalk und Kies statt
Vulkanboden) und das Sortenspektrum un-
terscheiden sich deutlich. Wihrend man auf
den Kanaren auf die lokalen, oft uralten und
wurzelechten Reben setzt und diese auch oft
sortenrein ausbaut, geht es auf Mallorca etwas
gemischter zu. Neben den beiden autoch-
thonen roten Aushingeschildern Callet und
Manto Negro gehoren auch die internationalen
Player Cabernet Sauvignon, Merlot, Syrah und
Chardonnay fest zum Stil-Spektrum der Insel.

Verbindende Gemeinsamkeiten liefern die
bodenstindigen, kriftig-wiirzigen Inselkiichen:

—
iz e

v o ~in
o b
;!
:

DOSSIER

Ob die seit dem 16. Jahrhundert angebauten
Kartoffelsorten Papas Antiguas de Canarias,
puristisch im Ganzen mit Schale und Mojo-
Saucen gegessen, oder die mallorquinische
Wurstspezialitit Sobrasada — auf den Tellern
findet man jede Menge herrlich unpritentioses
Comfort Food. Wer Siilspeisen schitzt, muss
Spezialititen wie den spiralférmigen Kuchen
Ensaimada de Mallorca probieren, oder den
Flaé aus Ibiza, ein mit Frischkise hergestellter
und mit Minze gewiirzter Kuchen. Was Mallor-
cas Konditoren aus lokalen Mandelsorten zau-
bern, sollte man sich nicht entgehen lassen.

GREDOS &
KASTILIEN-LA MANCHA:
DIE GROSSE WEITE
ALS ERLEBNIS

Das Iberische Scheidegebirge, in seinem west-
licheren Verlauf Gredos genannt, ist heute Ort
der Sehnsucht fiir Garnacha-Fans. Die grofle
spanische Rotwein-Traube hat in den Hoch-
tilern und an den Flanken des von gezackten
Gipfeln geprigten Gebirgszugs einen diinn-
heutigen Klon entwickelt, der inzwischen welt-
weit gesuchte Gewichse hervorbringt. Frither
war das Gredos-Massiv ein begehrtes Jagdge-
biet und hat in Ermangelung standesgemifRer
Unterkiinfte fiir das jagdbegeisterte Konigs-
haus schliefRlich den ersten Parador Spaniens
hervorgebracht. Heute reichen drei Appella-
tionen bis tief in die Sierra hinein. Die DOP
Cebreros auf der kastilischen Seite aber auch
der gegeniiberliegende Bereich San Martin de
Valdeiglesias der Hauptstadt-Appellation Vinos
de Madrid weisen in ihren Katasterunterlagen
Weinberge tiber 1200 Meter iiber dem Meeres-
spiegel auf. Mit Méntrida zieht sich von Siid-
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westen ein drittes Anbaugebiet hoch in die
Berge hinein und macht das Garnacha-Dreieck
in Gredos komplett.

Hellfarbige, duftige und mit seidigem Tannin
ausgekleidete Weine stehen fiir dieses kleine
spanische Weinwunder, und Hochstbewertun-
gen blieben auch von Seiten der internationalen
Weinkritik nicht lange aus. Ein auerordentlich
hoher Anteil an biologisch, beziehungsweise
biodynamisch arbeitenden Winzern verleiht den
Gebirgs-Garnachas dariiber hinaus noch zusatz-
liche Attraktivitit. Gredos verkorpert all das, was
anspruchsvolle Weinliebhaber von Spaniens
postmoderner Weinszene erwarten: Kleinteilig-
keit, einzigartige Terroirs, konsequente Nachhal-
tigkeit, mutige Visionen und eine ausgeprigte
Eigenstindigkeit der Weinstile.

Die Madrider DOP mit ihren in die siidliche
Hochebene reichenden Ausliufern kiindigt es
in gewisser Weise schon an. Dort wo das Licht
und die Weite beginnen, unter den endlosen
Horizonten von Kastilien-La Mancha liegt
einer der berithmtesten Landstriche Iberiens,
von Miguel de Cervantes’ Monumental-Werk
Don Quijote von der Mancha fiir immer im
universalen Kulturerbe der Menschheit veran-
kert. Schmucke Ortschaften wie das Fugger-
Zentrum Almagro oder Toledo, die spanische
Version einer ewigen Stadt, sind ein unver-
zichtbarer Bestandteil einer Reise ins unver-
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oben:

Typisch fur Kastilien-
La Mancha:

die Reberziehung

en vaso

unten:

Den Hartkase Queso
Manchego gibt

es in verschiedensten
Reifestufen
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filschte Spanien. Gourmets schitzen indes
auch den vielgerithmten Safran und den welt-
berithmten Hartkise, der in verschiedensten
Reifestufen in die ganze Welt exportiert wird.
Die Safran-Spezialitit trigt als Azafrdn de La
Mancha stolz ihre Herkunft im DO-Siegel.
Manchego, so nennen ihn die Spanier kurz
und biindig oder Queso Manchego, ist gewis-
sermaflen Teil der spanischen Identitit. Je
nach Reifegrad bietet der Schafskise eine
sensorische Palette von frisch-siuerlich bis
vollmundig-weich. Doch nicht nur Safran und
Kise schmiicken hier DO-Herkunftsgaran-
tien, auch bei Knoblauch (Ajo Morado de las
Pedrofieras), Honig (Miel de la Alcarria), Mar-
zipan (Mazapdn de Toledo), Melone (Melén
de la Mancha) und einer Vielzahl von Oliven-
6len weifs man genau: Made in La Mancha.

Wo der Kise lockt, ist der Wein nicht weit, und
nirgendwo in Spanien trifft dies mehr zu, als
in Neukastilien, wie die Region stidlich von
Madrid in der frithen Reiseliteratur auch
genannt wurde. Die Auswahl an Giitern, Reb-
sorten und Terroirs ist kaum zu tiberblicken.
Sehr spezifisch wird das Weinprofil der Region
indes, wenn es um die Vinos de Pago geht. Die
Bezeichnung steht fiir Spitzenkellereien und
ihre limitierten Einzellagen mit eigenem DOP-
Status; eine wahrlich ungewohnliche Rege-
lung, die es sich zum Ziel macht, Gewichse
von auflergewShnlichen Terroirs durch ein
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Am Rande der
Albufera-Lagune

in der Levante
werden Rundkorn-
Reissorten gezogen

LUST AUF EINE
VIRTUELLE MASTERCLASS?

Sie bekommen ein kostenloses
6er-Paket mit spanischen Weinen
zugesandt und haben die Chance,
an einem virtuellen Tasting im
November teilzunehmen. Tauchen
Sie zum Beispiel in die Bioweinwelt
der Rueda ein oder lernen Sie die
faszinierenden Weine der La Mancha
kennen.

Was Sie dafiir tun miissen?

Schicken Sie uns einfach die drei
Losungsbuchstaben per E-Mail bis zum
21. Oktober an weinwelt@meininger.de
oder schreiben Sie uns an die
Redaktion Meiningers Weinwelt,
MaximilianstraBBe 7-17,

67433 Neustadt/WeinstraBe.

11 Welche Kadsespezialitdit kommt aus
der Region Kastilien-La Mancha?

a) Queso Roncal

b) Queso Manchego

c) Torta del Casar

2 | Xarel.lo ist ein/e ...

a) Cava aus dem Penedés

b) rote Rebsorte aus der Rioja

c) autochthone weiBe Rebsorte aus
Katalonien

3 | In welcher Region liegt

das sogenannte Sherry-Dreieck?
a) Andalusien

b) Katalonien
c) Valencia
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Elel: Au den
Krokussén'in der #
La Mancha wird
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offizielles Regelwerk zu schiitzen. Auch wenn
sich diese Einzellagen-Herkunftsbezeichnungen
mittlerweile auch in einigen anderen Regionen
etabliert haben, bleibt doch Kastilien-La Mancha
mit seinen acht Vifio de Pago-Glitern der
Pionier. Kein Gut und kein Gewichs sind den
anderen auch nur annihernd #hnlich, und
genau diese kompromisslose Eigenstindigkeit
hat das Weinbauprofil von Kastilien-La Mancha
entscheidend geschirft.

LEVANTE: )
MEDITERRANE IDENTITAT
SPANIENS

Im Grunde beschreibt der Begriff Levante das
ostliche Mittelmeer. Sonne, Strand und Fe-
riengefiihl stehen im Vordergrund, fiir Wein-
kenner sind die Regionen Valencia und Mur-
cia freilich viel mehr als blofe Urlaubsdesti-
nationen, nimlich die Heimat zweier grofler
autochthoner Trauben: der Bobal und der
Monastrell. Vor allem Letztere ist rund um
den Weinglobus bekannt, geniefdt aber den
Ruf, nicht ganz einfach zu sein. Da trifft es
sich gut, dass gerade die Levante tiber den
grofiten Bestand dieser Sorte weltweit verftigt
und die levantinischen Winzer echte Monas-
trell-Kuinstler sind. Es gilt, den richtigen Reife-
zeitpunkt abzupassen, um das flir sie so
typisch straffe und manchmal etwas raue Tan-
nin in den Griff zu bekommen. Gelingt dies,

DOSSIER

sind die Weine ein Charakter fiir sich. Nicht
so exaltiert in der Frucht, manchmal erdig
oder sehnig, immer dynamisch und energisch
und voll von noblem Understatement. Die
levantinische Monastrell-Achse beginnt in der
DOP Valencia und zieht sich durch Alicante
bis zu den drei Monastrell-Dominen Bullas,
Jumilla und Yecla.

Die Weinszene der Levante hat zudem mit
dem Fondillén noch einen echten Exoten in
petto. Der Name beschreibt einen iiber viele
Jahre hinweg oxidativ gereiften Monastrell,
der aus hochreifem Lesegut gewonnen wird.
Der Bodensatz in den Fassern ist so konzen-
triert, dass er als ,fondo“ zum Namensgeber
dieser von Briissel als eigenstindige Gattung
geschiitzten Spezialitit der Provinz Alicante
herangezogen wurde. Eingeholt werden die
Trauben mit einem Alkoholpotenzial von
etwa 17 Volumenprozent. Uber den statisch-
oxidativen Ausbau in meist nicht klimati-
sierten altmodischen Fasskellern konzentriert
der Wein Restzucker und Alkohol und legt
etwa drei Volumenprozent zu. Das Ergebnis
ist ein trotz allem erstaunlich feiner, mit etwa
45 Gramm Restzucker subtil siiler Monas-
trell. Mit seinem unverwechselbaren Profil,
enormem Alterungspotenzial und teilweise
unglaublich attraktivem Preisniveau feiert der
Fondillén aktuell bei Wein-Freaks in der
Gastro eine verdiente Renaissance. Kaum

0612020_67



[{ i -
FWS | fisan ™ ==olimenfosdespafio

bekannt ist die im valencianischen Hochland
beheimatete Bobal mit ihrer dunklen Frucht
und dem wohl ausgebildeten Tannin-Gertist.
Uppig und beerig kénnen die Tintos aus-
fallen. Als grofler Geheimtipp werden jedoch
die Bobal-Rosados gehandelt, vor allem dann,
wenn es gilt, eine Paella treffend zu begleiten.

Spaniens bertthmtestes Reisgericht stammt
aus Valencia, und fast jeder Spanier hat eine
Meinung hinsichtlich der perfekten Paella-
Rezeptur. Die Ur-Version, einst von den Land-
arbeitern in den ausgedehnten Girten vor
den Toren der Stadt zubereitet, besteht im
Grunde aus Saisongemiise, Kaninchen,
Schnecken oder auch Hithnchen. Spiter ent-
wickelten sich dann reine Fisch- und Meeres-
friichte-Paellas, die dann irgendwann in der
Mischform Paella Mixta miindeten. Nach wie
vor werden iibrigens hervorragende Rund-
korn-Reissorten am Rande der Albufera-La-
gune gezogen. Arroz Calasparra und Arroz de
Valencia verfligen tiber DO-Status und sind
ein qualitatives Aushingeschild. Dass Valen-
cia-Orangen grandiose Qualitit bieten, ist hin-
linglich bekannt. Aber nur wenige echte Ken-
ner wissen um die Produktion von exotischen
Zitrus-Spezialititen fiir die Spitzengastro-
nomie wie Limettenkaviar oder die inzwi-
schen etwas bekannteren Friichte der Kum-
quat. Komplettiert wird der levantinische

Ideale Futter-
bedingungen finden
Iberico-Schweine

in der Extremadura

68 0612020

Food-Ficher durch Kakis (Ribera del Xuquer),
Granadas de Valencia (Granatapfel), die Erd-
mandelsorte Chufa de Valencia sowie die
siiRe Mandelspezialitit Turrén de Alicante.

AUFBRUCHSTIMMUNG IN
ANDALUSIEN

In einer der traditionsreichsten Wein- und
Food-Hochburgen Spaniens herrscht momen-
tan die vielleicht landesweit grofite Dynamik.
Die Heimat des Sherry im Nordwesten der Pro-
vinz Cidiz vereint feinste Sandstrinde, beein-
druckende historische Bauwerke, Flamenco
und eine facettenreiche Gastronomieszene mit
authentischen regionalen Speisen — und na-
titrlich unzihligen quirligen Sherry-Bars. Das
Sherry-Dreieck zwischen Sanlicar de Barra-
meda, Jerez als zentraler Hauptstadt und El
Puerto de Santa Marfa im Siiden beheimatet
gut 1700 Winzer und fast 70 Bodegas, von klei-
nen Boutique-Betrieben bis hin zu den Schwer-
gewichten der internationalen Weinbranche.
Die besagte Aufbruchstimmung vollzieht sich
interessanterweise jedoch weniger im Bereich
der bekannten und klassischen, aufgespriteten
Weinstile (die sogenannten Generosos) von
Fino tiber Oloroso und Palo Cortado bis zu den
konzentrierten, stifen Pedro Ximénez. Auch
Andalusien hat einen Weg gefunden, seinen
Weinen mehr Frische, Lebendigkeit, Spannung

oben:

Scharfes Gewdurz:
Pimenton de la Vera,
gemahlenes Pulver
der Gewurzpaprika

links:

Andalusien ist das
weltweit groBte
Anbaugebiet fur
Olivenbadume

unten:

Helle Sherrys sind
unschlagbar zu
sommerlicher
Klche und Tapas
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und Terroir-Ausdruck zu geben, und die Win-
zer richten dafiir ihren Blick nicht mehr primar
auf Solera-Fassreife und Fortifizierung, son-
dern in den Weinberg. Lagen wie Carrascal,
Miraflores (Sanlticar) oder Balbafna (El Puerto
de Santa Marfa) haben einen exzellenten Ruf. Je
nach ihrer Position (in Meeresnihe oder weiter
im Inland), Hohenlage und genauer Bodenzu-
sammensetzung (die Albariza- Kalkbsden sind
bei genauerer Betrachtung extrem heterogen)
entstehen in den verschiedenen Pagos sehr
eigenstindige und klar unterscheidbare Wein-
typen. Ohne Aufspriten kommen hier Weilk-
weine auf die Flasche, die bei niedrigem Alko-
holgehalt vor salzig-kalkiger Mineralitit samt
Saurefrische nur so strotzen und Trinkfluss
in rauen Mengen bieten. Als Motoren dieser
Bewegung machen die Oenologen Ramiro
Ibdfiez und Luis Pérez von sich reden. Beide
stammen aus der Region, sammelten jedoch
viel Erfahrung als Winemaker im Ausland und
griindeten nach Recherchen tiber die Historie
des heimischen Terroirs mit einer Handvoll
Winzern eine Gruppierung, in der die Lagen-
und Sortenvielfalt gelebt wird. Ahnlich wie in
Katalonien widmet man sich auch hier der Wie-
derbelebung einiger fast vergessenen Reben.

Nicht nur wegen der Winzer-Dynamik ist
Andalusien einen Besuch wert, alleine schon
fiir Seafood-Aficionados gleicht die Provinz

Spanien-KIassJ

Chorizo, diefmit
Paprikapulver
gewdlrzte Wurst
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einem Eldorado. Ob in Angel Leéns Drei-
sterner Aponiente oder in leistbaren Spizen-
locations wie La Marea de Marcos oder Bar
Arturo — hier wird Produktkiiche auf hochstem
Niveau zelebriert. Restaurantkonzepte wie das
kleine aber feine Manttia von Israel Ramos (das
die erste Weinkarte bietet, die den neuen Pago-
Weinen der DOP ein eigenes Kapitel widmet)
setzen neue und moderne kulinarische Im-
pulse. Dass man aber mit Lokalstolz und regio-
nalen Spezialititen wie dem weinig-nussigen
Sherry-Essig Vinagre de Jerez arbeitet, versteht
sich von selbst. Ohne den riesigen Fundus
der regionalen Olivensorten wie Alorefia oder
Verdial ist nicht nur die andalusische Kiiche
schwer denkbar. Das grofite Olivenanbaugebiet
der Welt beherbergt eine Fiille an Sorten, Tex-
turen und Geschmickern. Die Landschaft zwi-
schen Huelva und Cérdoba erhilt durch endlose
Olivenhaine auch visuell einmaligen Charme.
Die stidliche Lage Andalusiens begiinstigt
zudem den Anbau subtropischer Genusspro-
dukte, die es sonst nur aus weit entfernten Lin-
dern gibt, etwa Avocados oder Chirimoyas.

EXTREMADURA:
REGION FUR ENTDECKER

Extremadura ist sicherlich die grofRe Unbe-
kannte Westspaniens. Der Name ist irrefith-
rend und lisst sich nicht etwa auf ,extrem

Wunderbar ‘_f

gomatiSCh: die
icota-Kirschengaus

dem Malle del J8kte
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hart zuriickfithren, sondern beschreibt das
Land jenseits der Duero-Linie, einst lange in
der Hand der muslimischen Besatzer. Wire
sie nicht so grof, kénnte man sie als iberi-
sches Einod beschreiben, bedeckt mit den
ausgedehntesten mediterranen Wildern des
alten Kontinents, die den berithmten Iberico-
Schweinen ein ideales Habitat bieten. Die
Appellation Dehesa de Extremadura schiitzt
die wichtigste Iberico-Produktion der Welt,
eine einmalige Landschaft, erwachsen aus
einer nachhaltigen Symbiose von Mensch
und Tier. Dort finden die Iberico-Schweine
eine von der Natur angelegte Futtermischung
aus Eicheln, Wurzeln und Kriutern, die es
sonst nur noch in Andalusien und Teilen Kas-
tiliens gibt. Chorizo, Salchichén und Lomo
Iberico sind einige der Aushingeschilder,
sowie der grandiose Schinken, der Jamén de
Bellota Gran Reserva-Qualitit, von dem
Superkoch Joél Robuchon einst sagte, es gibe
nichts auch nur annihrend Vergleichbares
auf dem internationalen Markt.

Die Extremadura gilt auch als ausgewiesenes
Paradies fiir handwerklich produzierte Kise-
Spezialititen. Die Torta del Casar aus dem Ort
Casar de Céceres ist sicherlich das Flaggschiff
der Region. Aus Schafsmilch gewonnen, zeigt
er sich wiirzig-cremig und kann mit dem Lof-
fel aus den tortenférmigen Krusten genossen
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werden. Eine weitere Spezialitit ist der Queso
de la Serena. Auch er ist im Grunde, wie die
Torta del Casar ein Erbe der Wanderhirten, ent-
steht aber exklusiv aus Merino-Schafsmilch und
zeigt daher eine fein-bittere Note. Der Serena
kann cremig ebenso wie hart genossen werden.
Fiir Vegetarier interessant: Bei beiden Kise-
typen kommt traditionell als Gerinnungsmittel
der Extrakt aus der heimischen Gelbdistel zum
Einsatz. Ein weiteres Extremadura-Flagship ist
das gemahlene Pulver der Gewiirzpaprika, des-
sen edelste Variante aus dem Vera-Tal in den
Stidausldufern des Iberischen Scheidegebirges
stammt. Eine kunstvolle Rauchtrocknung tiber

70_06 12020

dem Holz der ortstypischen Stein- und Kork-
eichen machen aus dem Pimentén de la Vera
eine Gewiirzzutat von geschliffener Schirfe.
Wer es lieber siif? statt scharf mag, greift ein-
fach zur Picota-Kirsche. Die kleinen, dunklen,
sehr aromatischen Friichte werden im Gebiet

der DO Cereza Valle del Jerte seit dem 17. Jahr-
hundert kultiviert und haben ein einzigartiges
Erkennungsmerkmal: den fehlenden Stiel.
Beim Pfliicken von Hand bleibt er am Baum
zuriick, ohne dass die Kirsche verletzt wird.
Angesichts einer solchen Auswahl verwundert

DIE BESTEN PAIRINGS - UNBEDINGT PROBIEREN!

Txakoli

trifft Seafood & Sushi:
saurebetonte Frische

aus Spaniens Norden, der
perfekte Begleiter

zur Vielfalt aus dem Meer.

Lange auf der

Hefe gereifter Cava:
eine Allzweckwaffe,

die von Gegrilltem oder

Die hellen

Steinbutt Uber

Austerntatar (eine

geniale Kombi
aus jodigen und
hefigen Aromen)
bis hin zu
lberico-Schinken
brilliert.

Altere Rioja-
Gran-Reservas

sorgen mit proteinreichem
Fleisch, etwa Taubenbrust,
und erdigen Komponenten
wie Truffel fur geschmack-
liche Offenbarungen.

Sherry-Spielarten Fino
und Manzanilla

sowie die neuen, unver-
starkten und mineralisch-
schlanken weiBen
Palominos sind unschlag-
bar vielseitig zu kalter

sommerlicher Kiiche und
Tapas wie Salmorejo, Tatar,
Muscheln, Tortilla, Kase ...

Spaniens neue,

leichte Rotwein-Stile

aus Hoch- und Steillagen
blihen mit ihrer wirzigen,
krautrig-erdig-floralen
Aromatik und Saurefrische
an der Seite von
gewdlrzreicher asiatischer
und orientalischer

Kuche auf, die dann gerne
auch spicy sein darf.
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links:

Urige Korkeichen
pragen das
Landschaftsbild in
der Extremadura

oben:

Kostlich: Saftiger
Iberico-Schinken,
hauchdunn
geschnitten

unten:

Auf eine Vielfalt

an Spezialitaten und
traumhafte
Landschaft trifft
man in Kastilien
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es nicht, dass die Kiiche der Region schon in
fritheren Jahrhunderten einen bedeutenden Ruf
hatte. Beim Wein stellt sich die Region gerade
neu auf. Das Potenzial der unterschiedlichen
Terroirs auf Granit, Lehm und Schiefer hat
Investoren zu Engagement in der Region bewo-
gen. Die DOP Ribera del Guadiana im Grenz-
gebiet des Stidwestens ist dort der Protagonist.

KASTILIEN & LEON:
LAND DER HOCHEBENEN

Die Region nordwestlich von Madrid steht wie
keine andere fiir ureigenes spanisches Kern-
land und ist in vielerlei Hinsicht ein Gigant.
Das Angebot an hochwertigen Weinen und
Delikatessen ist immens; alleine 36 geschtitzte
Herkunftsbezeichnungen fiir Wein und Le-
bensmittel bietet die grofite Region Europas,
hinzu kommt eine Vielfalt an ortlichen Spe-
zialititen. Fiir viele Kenner ist Kastilien & Leén
aber vor allem eines, die Region der Hochland-
weine. Nirgendwo sonst in Europa wichst eine
solch hochwertige Vielfalt an Spitzengewich-
sen auf derartiger Hohe, wobei 800 Meter
Hohe cher die Regel als die Ausnahme sind.
Das Ergebnis sind klar konturierte, mit inten-
siver Fruchtigkeit und beneidenswerter Tiefe
ausgestattete Gewichse. Im Mittelpunkt steht
der bertthmte Duero, der gewissermaflen als
Nabelschnur fiir so renommierte Appella-
tionen wie Ribera del Duero, Rueda oder Toro
fungiert. Gerade die Héhe muss im Zusam-
menspiel mit einer nachhaltigen Bewirtschaf-
tung und entsprechend moderater Ertrige als

DOSSIER

Schliisselfaktor und Garant im Kampf gegen
den Klimawandel gesehen werden. Wer einmal
die satte Eleganz eines Hochland-Tempranillos
aus Ribera del Duero im Glas hatte, ist sofort
eingenommen vom Weltklasse-Niveau. Doch
Tempranillo ist bei Weitem nicht der alleinige
Trumpf. Die Mencia-Traube des Bierzo oder
die Knackigkeit der weiflen Verdejo-Traube aus
Rueda machen deutlich, wie speziell das Ter-
roir und die Ausdruckskraft der heimischen
Sorten ausgelegt sind.

Die kastilisch-leonesische Speisekammer ist
gut gefiillt. Auf der Hochebene wird puristisch
gekocht, im Zentrum stehen hochwertige,
nachhaltig erzeugte Fleischspezialititen. Das
Milchlamm der Region steht fiir Kenner an
der Weltspitze, das Fleisch der im kargen
Hochland weidenden Avilefia-Rinder ebenfalls.
Die Iberico-Produktion in den stidwestlichen
Bergen um das Schinkenstidtchen Guijuelo
ist sozusagen ein nationales Heiligtum. Aber
auch als Kiseproduzent ist die Region eine
GroRe, der aus Schafskise erzeugte Queso
Zamorano eine gefragte Delikatesse. Heute
wieder im Trend sind Hiilsenfriichte, und
Kastilien & Leén kann buchstiblich aus dem
Vollen schopfen. Auerordentlich geschmacks-
intensive Linsen, Bohnen und kleine Kicher-
erbsen aus drei Appellationen beeinflussen die
Hochlandkiiche der Region schon von jeher.

Weitere Infos unter www.foodswines
fromspain.com/spainfoodnation
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Bedford Hills, New York, 10507

Tel. +1 914 7086241

E-Mail hans@niebergall-international.com

IN MEININGERS WEINWELT
Tel. 06321 8908-29

Fax 06321 8908-84

E-Mail weinwelt@meininger.de

VON MEININGERS WEINWELT
Tel. 06321 8908-29

Fax 06321 8908-73

E-Mail contact@meininger.de
www.meiningers-weinwelt.de

Einem Teil dieser Ausgabe liegt eine
Faltkarte des Weinstdens bei:

Tourismus Marketing GmbH
Baden-Wiirttemberg
Esslinger StraBBe 8

700182 Stuttgart

Wir bitten unsere Leser um freundliche
Beachtung

I/IEININGER ONLINE

mehr, News, Events, Adressen,
Verkostungen & Wettbewerbe
auf www.meininger.de.
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WEIN GETRANKE EVENTS
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