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Wein & Genuss

Der grosse oyran-lest

Syrah ist eine grosse Rotweinsorte. Wir haben 30 Crus aus aller Welt bis
50 Franken verkostet. Die Schweiz und Frankreich haben abgeraumt.

erden grossartige

Rebsorten fiir Rot-

weine genannt,

stehen  meistens

Pinot noir, Cabernet

Sauvignon und
Nebbiolo zuoberst auf der Liste. Selte-
ner féllt der Name Syrah - aus unver-
stindlichen Griinden. Die Qualitit der
Weine ist in den letzten Jahrzehnten
dramatisch gestiegen. Zudem wird die
Traube zunehmend mehr angepflanzt -
in weiten Teilen der Weinwelt. Im Reb-
sorten-Ranking liegt Syrah inzwischen
auf Platz sechs, nachdem sie es vor
mehr als 20 Jahren nicht unter die Top-
30 geschafft hat.

Lange Zeit ging man davon aus, dass
die Sorte aus dem Nahen Osten stamme,
genauer gesagt aus der Gegend der Stadt
Shiraz. Doch DNA-Analysen haben erge-
ben, dass Syrah eine natiirliche Kreu-
zung aus der Savoyer Sorte Mondeuse
Blanche sowie der aus der Ardéche
stammenden Varietdt Durzea ist. Die
Heimat befindet sich im franzésischen
Rhonetal. Im nordlichen Teil mit so
bekannten Appellationen wie Hermi-
tage, Cote Rotie oder Cornas wird sie
reinsortig ausgebaut, im siidlichen Teil
als Verschnittpartner in Weinen wie
Chateauneuf-du-Pape oder Gigondas.
Die Stadt Shiraz spielt trotzdem eine
Rolle, wird doch die Sorte namentlich in
der Neuen Welt wie Australien und Siid-
afrika als Shiraz bezeichnet.

Auch in anderen Anbaugebieten spielt
der Syrah eine wichtige Rolle. In Europa
werden diese Weine etwa in Italien
(Toskana), Spanien oder auch in der
Schweiz produziert. Hierzulande sind
rund 200 Hektar Rebfliche damit
bepflanzt, vor allem im Wallis. Die Nach-
frage nach diesen Spezialititen nimmt
kontinuierlich zu. In der Neuen Welt gibt
Australien den Ton an. Aber auch Kali-
fornien, Siidafrika oder Chile bieten gute
klimatische Voraussetzungen.

Dunkle Friichte und Gewiirze

Aus Syrah entstehen in der Regel tieffar-
bene Weine mit reichlich Tannin und
einem kriftigen Korper. Der Ausbau
erfolgt vielfach in kleinen Eichenféssern.
Die Aromenpalette reicht von dunklen
Friichten, Pflaumen iiber Veilchen,
Leder bis hin zu sortentypischen Gewtir-
zen, namentlich Pfeffernoten. Die
idealsten Boden bestehen aus Granit
und Schiefer. Syrah-Aushéngeschilder
sind etwa der Hermitage von Jean-Louis
Chave aus dem Rhonetal sowie der
australische Kultwein Grange von
Penfolds. Fiir beide sind dreistellige
Summen auszugeben.

Es geht auch preiswerter. Wir haben
30 ausgewahlte Syrah-Weine aus aller
Welt bis zu einem Preis von 50 Franken
getestet - wie immer mit verdeckten
Etiketten. Beteiligt waren Sommeliére
Ramona Reich sowie Peter Keller, Wein-
redaktor der «NZZ am Sonntag». Eine
neutrale Person hat die entsprechenden
Serien zusammengestellt. Generell war
das Niveau gut bis hervorragend. An der
Spitze war es ein sehr enges Rennen. Die
besten Weine kommen aus der Schweiz
und Frankreich. Dies ist keineswegs
iiberraschend. Unerwartet war jedoch
der Sieger aus der Biindner Herrschaft,
die eigentlich nicht fiir Syrah, sondern
fiir Pinot noir steht.

Gewonnen hat der Syrah 2021 des
Weinguts Hansruedi Adank aus Fldsch
(siehe auch Rangliste der Degustation).
Der Familienbetrieb sorgt seit einiger
Zeit fiir Furore, sei es mit Pinot noir und
Chardonnay, sei es mit dem Schaum-

Sieger wurde unerwartet ein Wein aus der Biindner Herrschaft. Von Peter Keller
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Aus Syrah entstehenin
der Regel tieffarbene
Weine mit reichlich
Tannin und einem

kriftigen Korper.

;_

wein. Auch mit Syrah kennt sich der
Produzent aus. Patrick, der Sohn von
Hansruedi Adank, bringt viel Schwung
in das Gut. Das Duo kennt nur einen
Weg: Qualitdt und nochmals Qualitét.
Die Weine sollen, so das Eigenmotto,
«Geschichten erzdhlen von unseren
Boden, unseren Lagen, unseren Vitern
und unserem Handwerk». Letzteres
wird perfekt beherrscht, wie auch der
exzellente Syrah beweist.

Nachhaltig und authentisch

Mit dem Syrah 2022 des Walliser Cave du
Rhodan aus Salgesch schaffte es ein wei-
terer Schweizer Wein auf das Podest.
Olivier und Sandra Mounir arbeiten im
Rebberg und Keller nachhaltig, setzen auf
traditionelle Rebsorten und keltern au-
thentische, charaktervolle Weine, die

JOAN MINDER

schon mehrfach ausgezeichnet worden
sind. In diese eindrucksvolle Reihe fiigt
sich der Syrah nahtlos ein. Die einheimi-
schen Tropfen brauchen sich also nicht
vor den franzosischen Grossen zu verste-
cken. Die «Grande Nation» brachte indes-
sen die meisten Weine ins Spitzenfeld.
Am hochsten bewertet wurde der
Saint-Joseph Vieilles Vignes 2021 der
Domaine Gérard Courbis aus dem Rhone-
tal. Es ist ein kleinerer Betrieb, derin den
Appellationen Saint-Joseph und Cornas
finessenreiche Weine von beeindrucken-
der Qualitit keltert. Mit dem Syrah 2020
der Domaine Jean-Luc Jamet stellt Frank-
reich auch den Preis-/Genusssieger. Aus
der Neuen Welt schnitt der kriftige, aber
nicht opulente Moppa Shiraz 2021 des
australischen Guts Kalleske am besten ab.
Andere Lander hatten keine Chance.

Bild oben: Hansruedi Adank inmitten
seiner Reben in Flidsch (GR).

Bild links: Rezia Adank im Weinkeller
des Familienbetriebs.

Bild rechts: Sohn Patrick Adank ist 2018
in den Familienbetrieb eingestiegen.

Fortsetzung auf Seite 4
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Rangliste der Degustation

Die Schweiz und Frankreich raumen ab

Die Syrah-Weine aus der Schweiz und
Frankreich haben mit Abstand am besten
abgeschnitten. Lediglich ein Vertreter
aus Australien hat mit den Besten der
Degustation mitgehalten.

Alle Weine des Tests finden Sie auf
bellevue.nzz.ch.

Das sind die Sieger

Platz 1: Fldscher Syrah 2021, Weingut
Hansruedi Adank, Schweiz.

Der Uiberzeugende Wein besitzt eine
tiefe Farbe, ist in der Nase komplex und
enthiillt einen noblen Duft von dunklen

Beeren, Pfeffer- und Krauternoten. Merk-

male im Gaumen: dicht, finessenreich,
feine Gerbstoffe. saftiae Saure. sehr lan-

ger Nachhall. Der Syrah wird spontan mit
Naturhefen vergoren und reift fir 20
Monate in franzdsischen Barriques von
228 Litern. Auf dem Weingut ausver-
kauft. 18,5/20, 44 Fr.; secli-weinwelt.ch

Platz 2: Saint-Joseph Vieilles Vignes
2021, Domaine Gérard Courbis,
Frankreich.

Die Trauben fir diesen gelungenen Wein
stammen von fast 100-jahrigen Reben mit
sehr geringen Ertragen. Dementsprechend
fallt das Ergebnis im Glas aus: sehr feines,
vielschichtiges, leicht floral angehauchtes
Bouquet (Kirschen, Tabak, Pfeffer), im Gau-
men mittelschwer, elegant, mineralisch,
tiefgriindig, reifes Tannin, gute Saure, lang.
Der Wein wird zu 70 Prozent im grossen
Holzfass und zu 30 Prozent im Barrique
ausgebaut. 18/20, Fr. 32.80; divo.ch

Platz 3: Syrah 2022, Cave du Rhodan,
Wallis, Schweiz.

Unter den Walliser Weinen hat dieser
ausserst gelungene Cru am besten abge-
schnitten. Er ist ein typischer und wiirdi-
ger Vertreter dieser noblen Sorte. Seine
Eigenschaften: tiefes Purpur, in der Nase
Noten von schwarzen Beeren, Pfeffer und
Gewdrznelken, im Gaumen jugendlich,
kraftig, aber nicht schwer, frisch, kernig,
gut strukturiert, gute Lange. 18/20, 25 Fr.;
rhodan.ch

Preis-/Genusssieger: Syrah 2020,
Domaine Jean-Luc Jamet, Frankreich.
Die Trauben fir diesen Wein kommen aus
verschiedenen Lagen in der nérdlichen
Cobtes du Rhéne. Schieferbéden sind vor-
herrschend. Diese Herkunft ergibt im Glas
einen feinen, dichten, gut strukturierten,

Der tiberzeugende
Wein besitzt eine tiefe
Farbe, ist in der Nase
komplex und enthiillt
einen noblen Duft.
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charmanten Cru mit einer guten Lange.
Gebraucht werden Holzfasser in verschie-
denen Grossen (225, 300 und 500 Liter).
Lediglich 20 Prozent sind neu. 17,5/20,

25 Fr.; cavesa.ch

Bester Wein Neue Welt:

Moppa Shiraz 2021, Kalleske,
Australien.

Der biodynamisch produzierte Wein ist
ein Klassiker aus Down under. Ihn zeich-
nen eine intensive Purpurfarbe, ein ex-
pressives Bouquet von Cassis-Noten, wiir-
zigen Anklangen und Vanille aus. Der Shi-
razist kraftig, aber nicht opulent und
breit, mundfillend und zeigt sich mit
einem guten Gleichgewicht von Frucht,
Tannin und Holz. Ein typischer und gelun-
gener Australier. 17/20, 35 Fr.; realwines.ch

Weitere
Empfehlungen

Cornas Patou 2020, Domaine Dumien
Serrette, Frankreich, 17,5/20, Fr. 49.50;
boucherville.ch

Offerus St. Joseph 2020, J.L. Chave
Sélection, Frankreich, 17/20, 25 Fr,;
martel.ch

Cote-Rotie Rozier 2020, Domaine dela
Roche Paradis, Frankreich, 17/20,
Fr. 44.50; denzweine.ch

Crozes-Hermitage Certitude 2021,
Francois Villard, 17/20, Fr. 29.30;
smithandsmith.ch

«GQuter Bordeaux muss nicht teuer sein»

Philipp Schwander

Master of Wine
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fur 65 Franken statt 90.80
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ei den Gravners macht man
aus Prinzip vieles anders als
in anderen Weingiitern.
Seit vielen Jahren werden
die Moste nicht in Féassern
oder Tanks vergoren, wie
an anderen Orten, sondern in Ampho-
ren, die in die Erde des norditalieni-
schen Friauls gegraben wurden. Nach
Fermentation und mehrjahriger Reifung
besitzen die abgefiillten Weine aus
hellen Trauben eine tiefdunkle Farbe
und iberdurchschnittliche Wiirze.
Nicht zu kalt sollten sie getrunken wer-
den, sagt Winzerin Mateja Gravner. Und
am besten aus dem richtigen Glas. Aus
einer Schale mit eingearbeiteten Aus-
buchtungen, in die man die Finger legen
soll, gefertigt nach einer Idee ihres
Vaters Josko. Nicht nur das Aussehen
lasst stutzen, auch das Gewicht. «Es
handelt sich nicht um Kristall», sagt
Mateja, «sondern um Borosilikat».
Angesichts all der massiven Riesen-
gliser, die in der gehobenen Gastrono-
mie ebenso zu finden sind, wie in den
Schrianken der Weinsammler, ein echter
Paradigmenwechsel. Noch haben es die
Abweichler bisweilen schwer, denn in
einer an Superlative gewohnten Welt
assoziieren viele Geniesser mit leichten,
kleinen Gldsern automatisch Billigware.
Doch Wertigkeit ldsst sich auch anders
ausdriicken als durch Gewicht und
Grosse. Durch eine ausgekliigelte Form
etwa, wie bei der Ultralight-Serie des
franzosischen Glasherstellers Lehmann;
dessen 45 Zentiliter fassendes Glas - in
diesem Falle Kristall - wurde speziell fiir
Champagner entwickelt.

Eine Begegnung an der Rhéne
mit weitreichenden Folgen

Auch jenes Gefiss, das der aus dem
Saarland stammende und seit langem in
der Schweiz verwurzelte Weinhandler
Hagen Britz entworfen hat, sprengt die
Norm. Mit dem, was auf dem Markt

ANDRIN BICKEL

Rotweinglas von Maison du Vin Libre (links), Champagnerglas von Lehmann (rechts), Weissweinglas von Gravner (unten).

Das andere

(Glas

Weinglaser der schweren, volumindsen Art sind beliebt.

Doch es kann lohnend sein, ausgetretene Pfade zu verlassen

und sich auf Leichtgewichte mit ungewothnlichen Formen

einzulassen. Von Wolfgang Fassbender

Die althergebrachten
Vorschriften der
Sommelierbranche
erweisen sich oft als
allzu grob.

verfiigbar war, konnte er sich kaum
anfreunden. Dazu kam, dass die von sei-
nem Shop namens Maison du Vin Libre
angebotenen Weine von kleinen Erzeu-
gern und aus individueller, naturnaher
Produktion stammen. «In meiner Wein-
welt passiert viel im Kleinen, und ich
stehe auch fiir leichte Weine», sagt Britz
und erinnert sich an einen Besuch an
der franzosischen Rhone. Zum Mittag-
essen holte der Winzer einen 2008er
Hermitage ans Tageslicht, schenkte in
iiberraschend kleine Glaser ein. Dass da
nicht sogleich Mengen an Sauerstoff
hinzutraten, schadete dem reifen Roten
nicht; offenbar ist ein riesiges Gefiss

nicht zwingend notwendig, um Wein
Raum zu verschaffen. Die Sache liess
Britz nicht los. In Zusammenarbeit mit
einer kleinen (!) deutschen Manufaktur
wurde ein neues Glas entwickelt. Weil
es frei, also nicht mithilfe der sonst
iiblichen Form geblasen wurde, ist jedes
Exemplar ein Unikat. «D&R» (die Bedeu-
tung der Abkiirzung wird einstweilen
nicht verraten) nennt sich die gerade
mal 60 Gramm wiegende Erfindung,
«Verre vivant volé (VVV)» das gerade
mal zehn Prozent grossere Pendant.
Nicht nur fiir Naturweine geeignet!
Uberhaupt die Regeln. Ob wirklich
immer Weisswein aus dem kleinen und

Leichte Weinglaser

D&R bzw. VVV,
bei Maison du Vin Libre,
maisonlibre.ch

Gravner-Glas,
Bezugsquellen tiber Gravner,
gravner.it

Grand Champagne

45 cl Ultralight,

40 Euro bei Lehmann,
lehmannglass.de

Rotwein aus dem voluminéseren Glas
getrunken werden muss, ist zweifel-
haft; die althergebrachten Vorschriften
der Sommelierbranche erweisen sich
oft als allzu grob.

So kommen aus dem mundgeblase-
nen Lehmann-Glas zwar tatsidchlich
viele Champagner ausgezeichnet zur
Geltung, aber auch Rieslinge mit Rest-
siisse, gereifte Chasselas aus der Waadt
und manche junge rote Burgunder
profitieren.

An Form und Leichtigkeit
gewoéhnt man sich im Nu

Und was das Gravner-Glas angeht:
Obwohl es fiir Amphorenweine entwi-
ckelt wurde, die ein ganz spezielles
Aromenspektrum aufweisen und oft
deutlich wiarmer ausgeschenkt werden
als im Stahl oder im Holz fermentierte
Weisse, lassen sich in ihm auch reife
Burgunder guten Gewissens geniessen.
An Form und Leichtigkeit gewohnt man
sich im Nu. Besser noch: Die Angst
vieler Weintrinker, dass beim Polieren
des handgespiilten Glases der Stiel
abbrechen oder die teure Neuerwer-
bung auf dem Tisch umkippen konnte,
verschwindet im Nichts.
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PARK HOTEL VITZNAU

In den Kellern des Fiinfsternehauses Park Hotel Vitznau am Vierwaldstittersee lagern mehr als 400 Weine aus der Neuen Welt.

Neue Welnwelt
m Umboruch

Weine aus der sogenannten Neuen Weinwelt sind kein Mainstream-Thema und vor allem in der
Schweizer Gastromomie nicht immer leicht zu verkaufen. Doch wer auf australische, kalifornische
oder siudamerikanische Produkte verzichtet, verpasst etwas. Von Wolfgang Fassbender

ichtjeder bekommt Zutritt

zum Weinkeller des Park

Hotels Vitznau. Oder bes-

ser gesagt: zu den nicht

weniger als sechs Wein-

kellern. Das imposante
Haus am Vierwaldstittersee hat sich
einen Namen gemacht fiir seine gran-
diose Auswahl an Flaschen, auch fiir die
thematische Sortierung. Die Weine der
sogenannten Neuen Welt wurden sogar,
als neckische Anspielung auf den Trans-
portweg, in einem selbstverstindlich
perfekt temperierten Schiffscontainer
platziert. Dieser sowie die mehr als 400
Ubersee-Weine, vor allem aus den USA
und Australien, locken Kunden an. «Viele
Giste kommen speziell zu uns wegen der
grossen Auswahly, sagt Sven Uzat, der
Head of Wine.

Import versus Zeitgeist

Doch nicht alle Schweizer Gourmets und
Sommeliers sind im gleichen Masse ange-
tan von dem, was die Weinkellereien in
Kalifornien, Australien, Chile oder Siid-
afrika keltern. Nicht wenige Restaurants
und Hotels der Schweiz haben lediglich
zwei, drei Alibiprodukte aus der Neuen

Weinwelt auf ihrer Karte - und manche
verzichten komplett auf den Einkaufvon
Ubersee-Gewichsen. Auch die, die mit
den gréssten Weinsortimenten der
Schweiz aufwarten, sehen die Sache
differenziert. Im «Gupf» von Rehetobel,
beriihmt fiir seinen riesigen begehbaren
Keller, hat man schon vor rund 17 Jahren
mit Uberseeweinen aufgehért. Die Nach-
frage, sagt Sommelier Stefan Schachner,
sei damals weggebrochen. Massen an
Weinen kamen auf den Schweizer Markt,
vieles war austauschbar und nicht selten
plump. Viel Holz und noch mehr Frucht
war in den Weinen der 90er und der
frithen 2000er zu spiiren. Im «Gupf»
entschied man sich fiir Europa und hat es
nicht bereut; lediglich vielleicht einmal
alle zwei, drei Monate kimen Anfragen,
sagt Stefan Schachner.

Waren die einen damals gelangweilt
von allzu méchtigen Cabernet Sauvig-
nons oder den nach Karamell und Vanille
duftenden Chardonnays, plddierten
andere fiir Nachhaltigkeit. Der Zeitgeist
kam dem Import in die Quere, denn wer
fiir die Kiiche seines Restaurants aus-
schliesslich Gemiise aus der Region an-
liefern lasst, wer selbst fermentiert und

saisonale Prinzipien predigt, tut sich oft
auch schwer mit der Bestellung von
Flaschen, die viele tausend Kilometer
iiber Meer geschippert wurden.

Nicht nur Teures aus Kalifornien

Doch abschreiben sollte man weder das
australische Barossa Valley noch das
argentinische Mendoza. Nach wie vor hat
es Gastronomen, die den Weinen von
ganz woanders die Stange halten. Im Ho-
tel Donatz in Samedan (GR) etwa stehen
beachtlich viele kalifornische Weine auf
dem Programm, auch glasweise wird der
Kunde regelmissig vom Aussergewohn-
lichen iiberzeugt - und das zu Preisen, die
sich sehen lassen konnen und von per-
sonlicher Verbundenheit des Chefs mit
dem Weinbau der USA zeugen. Apropos
Preise. Die diirften zumindest teilweise
zur diffizilen Situation der kalifornischen
Weine in der Schweiz beigetragen haben.
Die Spitzen aus Napa, Sonoma oder Paso
Robles sind nun mal teuer bis uner-
schwinglich - was aber nicht heisst, dass
im Golden State nicht auch Zinfandels,
Merlots oder Chardonnays mit ausge-
zeichnetem Preis-Leistungs-Verhiltnis zu
finden wiren. Auch in Australien muss

Restaurants und
Hotels mit
hervorragendem
«Neue-Welt»-Angebot

Park Hotel Vitznau, Vitznau,
parkhotel-vitznau.ch

Napa Grill, Zirich,
napagrill.ch

The Omnia, Zermatt,
the-omnia.com

Baur au Lac, ZUrich,
bauraulac.ch

Hotel Donatz, Samedan,
hoteldonatz.ch

Seerose Resort & Spa,
Meisterschwanden, seerose.ch

Far Sake:
The Chedi, Andermatt,
thechediandermatt.com



sich niemand verausgaben, sofern er sich
auskennt, und das Preis-Leistungs-
Verhéltnis der siidafrikanischen Chenin
Blancs oder der argentinischen Malbecs
gilt ohnehin als ausgezeichnet.

Doch es sind noch andere Argumente,
die fiir die Neue Welt sprechen. Sven
Uzat, der Weinverantwortliche des Park
Hotels Vitznau, hat eine Menge positiver
Uberraschungen erlebt. «Das spannends-
te fiir mich an den Weinen aus Ubersee»
ist die rasend schnelle Entwicklung, die
die Weinldnder mit ihren Weinen neh-
men.» Tatsichlich sind die Fruchtbom-
benklischees ldngst Schnee von gestern.
Gefragt ist, nicht nur im Sonoma Valley
Kaliforniens, immer mehr der kiihle,
mineralische, feine Stil. Die Australier
wiederum haben Ildngst ihre Cool-
Climate-Zonen schitzen gelernt und in-
teressieren sich nicht mehr nur fiir tippi-
ge Shiraz, sondern auch fiir verbliiffend
elegante Pinot Noirs. Und wie sehr Char-
donnay vom fiinften Kontinent in die
Weltklasse vorgedrungen ist, zeigte eine
Verkostung des Penfolds-Spitzenweiss-
weins Yattarna. Finesse pur - und den-
noch ein hochst eigenstdndiger Wein, der
sich nicht so einfach in Frankreich oder
Graubiinden verorten liesse und auch
ganz anders ausfillt als ein grosser
Burgunder der Cote d’Or. Terroir und
Ubersee? Das geht!

Von der Vielfalt der kalifornischen
Weine wiederum kann der «Napa Grill» in
Zirich ein Lied singen. Ein ziemlich

DONATZ

In der Donatz Wine Bar in Samedan warten Uberraschungen im Weinkiihlschrank.

lautes sogar. «Unsere Weinkarte umfasst
etwa 1100 Positionen aus dem Napa
Valley, mit steigender Tendenz», sagt
General Manager Albert Hildt. «Insge-
samt ist die Nachfrage nach Weinen aus
dem Napa Valley in unserem Unter-
nehmen steigend.» Was im Falle dieses
Speziallokals wohl auch am treffsicheren
Zusammenspiel von hochwertigem
Fleisch einerseits und von passenden
Getrdnken andererseits liegt.

Gutes Reifepotenzial

Wie gut die besten und feinsten Weine
der Neuen Weinwelt zum Essen passen,
konnen die Kunden auch im Park Hotel
Vitznau nachvollziehen. «Bei uns findet
sich eigentlich immer ein Wein aus
Ubersee) in den Weinbegleitungen wie-
der, da diese perfekt mit Speisen harmo-
nieren», betont Sven Uzat. Das breite
Speisenangebot in den diversen Restau-
rants - neben dem «focus» sind auch

«Grill» und «prisma experience» zu er-
wihnen - rundet das Angebot ab. Ahn-
lich viel Wert auf das passende Essen
legen auch viele andere Schweizer
Hotels, die Ubersee-Weine im Sortiment
haben. In «The Omnia», dem schicken
und gleichzeitig sehr intimen Fiinf-
sternehotel Zermatts, kann man auch
ausprobieren, wie gut Weine aus der
Ferne reifen. Der 2016er Lytton Springs
von Ridge Vineyards - neben Zinfandel
sind auch Carignan, Petite Sirah und
Mourvédre drin - diirfte langsam in den
Zustand bester Trinkreife kommen, und
den Cabernet Sauvignon von John
Glaetzer (Jahrgang 2012) muss niemand
abschreiben. Falls jemand behauptet
haben sollte, dass man Ubersee-Weine
schnell trinken miisse, hat er falsch ge-
legen! Beweist auch René A. Donatz in
seinem Restaurant in Samedan. Zum am
Tisch flambierten Rindsfilet passt hier
gerade der Cabernet Sauvignon des
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Jahrgangs 2012 von Ric Forman. Und
dass Marc Almert, der Chefsommelier
im «Baur au Lac» in Ziirich, ebenfalls
Grossartiges aus der weiten Welt listet,
diirfte niemanden verwundern.

Sake boomt auch in der Schweiz

Zu einem Geheimtipp fiir ausgewaihlte
Australier hat sich auch die «Seerose» in
Meisterschwanden gemausert: So viele
Neue-Welt-Weine wie in Vitznau gibt es
dort zwar nicht anndhernd, aber wo
kann man schon mehr als ein halbes Dut-
zend Jahrgdnge vom legendéren Grange
bestellen? Zu diesen Preisen!

Und was den Begriff Neue Weinwelt
angeht: Vielleicht sollte man aufhéren,
die Welt der feinen Getrdnke in alt und
neu einzuteilen und pauschalisierend
von Ubersee-Weinen zu reden. Ist die
aufstrebende Weinbaunation China, die
nach Ansicht von Kennern beachtliche
Qualitdten erzeugt, nicht einerseits ur-
alt und andererseits notfalls auch auf
dem Landweg zu erreichen? Und miiss-
te man nicht irgendwie auch den japani-
schen Sake zu den Ubersee-Weinen zih-
len? Der besteht zwar nicht aus Trau-
ben, sondern aus Reis, wird aber oft als
Wein bezeichnet - und boomt langst
auch in der Schweiz. Wie gut sich Sake
zu feinsten Speisen kombinieren 14sst,
zeigt exemplarisch «The Chedi» in
Andermatt mit der wohl grossten
Sake-Auswahl des Landes. Neue Welt,
Alte Welt? Egal: Einfach spannend!

SvenUzat, Head of Wine, Park Hotel Vitznau.

Vielleicht sollte man
aufhoren, die Welt der
feinen Getranke in alt
und neu einzuteilen.
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geht nicht.

Das Schweizer Mineralwasser
mit den meisten Mineralien.
Seit 125 Jahren.
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Heimat

Harmonie

Mike Wehrle kocht im Burgenstock
Resort Lake Lucerne mit Blick iber den
See und mit Aromen aus aller Welt.
Asiatische Gewlrze treffen auf
regionale Klassiker, siddeutsche
Desserts auf edle australische Tropfen.
Von Myriam Zumbiihl

ie Bergspitzen vom
Stanserhorn und Pila-
tus im direkten Blick,
ziehe ich das knusprige

und der Wein eine Einheit bilden. Auch
wenn der Wein beim ersten Schluck zum
Rippchen etwas iiberfordert ist. Spates-
tens beim zweiten Schluck passt alles

on. So kann er einen Gast noch iiberra-
schen. «Wer sich draufeinlésst, ist iiber-
rascht, wie das zarte Fleisch auf der
Zunge schmilzty, schwirmt er. «<Second

Sauerteigbrot vom phdnomenall», frohlockt Culinary Direc- Cuts kann man vielfiltig zubereiten.
«Eigenbrotler» abwech-  tor Mike Wehrle. Es gelte bei der Wein- Er l.nag €s, wenn d.er Man kann sie schmoren, niedergaren
selnd durch den luf- begleitung einfach darauf zu achten, Wein und das Gericht oder grillieren.» Gut steht Tobias Peyerl
tigen Honig-Ricotta mit Triiffel und an-  dass nicht zu viel Siisse zusammenkom- : 3 als Kiichenchef im Restaurant Oak Grill
schliessend durch das grasgriine me. Denn die BBQ-Sauce auf den Ripp- wie Yin und Yang am Feuer. Er hat grosse Freude, alle Stii-
Krauterol. Es ist das erste, aber nichtdas  chen hat es in sich. Neben gerduchertem zusammenpassen. cke vom Tier zu servieren und kocht im

letzte Mal, dass ich mir danach ganz un-
verschamt die Finger lecke. Im Restau-
rant Oak Grill hoch {iber dem Vierwald-
stittersee rdat mir der Maitre de Service
mit einem Augenzwinkern, dass auch
der Hauptgang noch viel besser schme-
cke, wenn er mit den Fingern statt mit
Messer und Gabel gegessen werde. Und
reicht mir ein Schiisselchen Zitronen-
wasser. Das Feuer knistert, das servierte
Kalbsrippchen mit Meerrettich, Schnitt-
lauch und Pankoflocken knuspert freu-
digim Mund. Das Fleisch ist so zart, dass
es fast auf der Zunge zergeht. Die
sliss-pikante BBQ-Sauce hat mit Feuer
und Holzkohlerauch aus den Rippchen
einen wahren Gaumenschmaus ge-
macht. Rauchige Aromenkraft und
fruchtige Wiirze liefert auch der Shiraz
Zephyrus von Sons of Eden aus dem
Barossa Valley in Siidaustralien. «Ich
mag die Harmonie, wenn das Gericht

Paprikapulver, frischen Tomaten,
Ketchup und Rauchol werden sie mit
siissen Pflaumen und Coca-Cola mari-
niert. «Coca-Cola bringt eine abgerunde-
te Siisse, die Zucker allein nicht schafft.
Es sind diese siiss-warm-herben Aro-
men von Coca-Cola, die das Gericht am
Schluss runder machen.» Mike Wehrle
entschuldigt sich keinesfalls fiir die Zu-
tat. Denn er fokussiert beim Rezeptieren
einzig und allein darauf, wie das Gericht
besonders kostlich wird. Wichtigste Zu-
tat ist aber die Zeit. In 48 Stunden wer-
den die Rippchen in der Restaurantkii-
che bei niederer Temperatur zart gegart.
Oder eben «juicy» im internationalen
Wehrle-Slang. Er schwort auf die
schmackhaften «Second Cuts» von Na-
cken, Schulter oder Brust vom Tier. Er
schmort liebend gerne eine Kalbshaxe in
einer guten Flasche Shiraz. Oder grilliert
eben Rippchen iiber Feuer zur Perfekti-

Sommer sogar im Freien {iber Glut.

Erfahrungen in den Kiichen
rund um den Globus gesammelt

Einklang mag Wehrle nicht nur bei den
Aromen, sondern auch beim Wein. «Ich
mag es, wenn der Wein und das Gericht
wie Yin und Yang zusammenpassen.»
Die Referenz zu Yin und Yang, der chine-
sischen Philosophie, die zwei entgegen-
gesetzte und gleichsam zusammen-
gehorende Pole verbindet, kommt bei
ihm nicht von ungeféhr.

Der 47-Jdhrige ist in einem 200-See-
len-Dorfim Schwarzwald aufgewachsen
und hat rund um den Erdball gearbeitet:
Asien, USA und Europa. Hier oben auf
dem Biirgenstock wacht er in der Hoch-
saison iiber sieben Restaurants, die Ost
und West an einem Ort zusammenbrin-
gen. Im «Spices Kitchen» gibt es authen-
tische Gerichte von Japan bis Thailand,



im «Parisa» wird persisch gekocht und in
der Taverne 1979 gibt es am Wochen-
ende herzhafte alpine Kiiche. Es sind
Aromen von siiss bis sauer, von scharf
bis mild und von kraftig bis zart.

Auch wenn international gekocht
wird, liegt das Gute hier ganz nah. Wehr-
le zeigt auf den Siidhang unterhalb
seiner Wirkungsstéatte. Hier grasen die
Wollschweine, Kilber, Damhirsche und
Limmer von der Metzgerei Holzen
Fleisch mit Aussicht auf den Vierwald-
stittersee. «Wir tiifteln mit Holzen
Fleisch gerade an einem Rindskése-
wiirstli fiir den Sommer», plaudert er
aus der Testkiiche. Da soll auch der
«Finf-Sterne-Kdse», den ihm Kaiser
Josef Bircher produziert, ins Rezept.
Dieser reift seinen Kése nur grad einen
Steinwurf vom Biirgenstock entfernt
und ist bekannt fiir seinen erstklassigen
Sbrinz. Einen Kidse auf Sterneniveau
bekommt er also problemlos hin. Nicht
ganz so einfach war es fiir Mike Wehrle,
ihn darum zu bitten. Nach fiinf Runden
Kafi Trasch war der Deal per Handschlag
aber besiegelt.

Stelleninserate per Whatsapp
und Instagram

Mike Wehrle hat mit seinem Team in
den letzten sieben Jahren die besten

Produkte der Region aufgespiirt und
dabei ein grossen Eco-System auf dem
Berg aufgebaut. Die Eier werden un-
mittelbar neben dem Resort-Golfplatz
gelegt, die Krauter im eigenen Hochbeet
gezogen, die Hausbienen liefern den
Honig, und nach dem Triiffel wird in
den Wildern Nidwaldens geschniiffelt.
«Unser ehemalie Security-Mitarbeiter
liefert uns frische Beeren aus seinem
Beerentunnel.»

Teamwork makes the dream work.
Darum hat Mike Wehrle zur Er6ffnung
2017 das Team fast zur Hélfte mit liebge-
wonnenen Weggefahrten bestiickt. Wird
einmal eine Stelle frei, greift er zum
Telefon. Per Whatsapp oder Instagram
wird eine Annonce in die Welt geschos-
sen. Wehrle holt sich die besten Koche
aus aller Welt personlich auf den Berg.
So hat er sich eine grosse, internationale
Familie geschaffen, die von thaildndisch
iiber japanisch bis mediterran ihre
authentische Landeskiiche kocht.

Wehrle mag das Bodenstindige. Zwar
hat er sein Herz wihrend seiner Zeit in
Asien an die thaildndische Kiiche verlo-
ren, aber nach einem langen Tag auf
dem Biirgenstock mag er etwas Einfa-
ches von zu Hause. «Leberwurst mit
Sauerteigbrot und  Essiggurkeny,
schiesst es subito aus ihm heraus.

N
2
3
8
o
B
g
5
g
£
3
4
3
o
2

Heimat ist fiir den
Stiddeutschen eine
aromatische
Empfindung.

Heimat ist fiir den Siiddeutschen eine
aromatische Empfindung. «Oma hat ein-
mal die Woche Brot gebacken. Und sie
hatte einen grossen Garten, in dem wir
Erdbeeren frisch vom Strauch pfliick-
ten.» Es huscht ein freudiger Ausruck
iiber sein Gesicht. Die Geschmicker der
Kindheit und das Gefiihl von Heimat im
Sinn, verpflichten sich er und sein Team
dem genuinen Geschmack.

In eine Schwarzwildertorte
gehoren 1,2 Liter Rahm

Und so serviert Mike Wehrle aus dem
Schwarzwald - wie konnte es auch an-
ders sein - zum Dessert eine Schwarz-
walder Kirschtorte. «In eine richtige
Schwarzwiélder Kirschtorte gehoren
1,2 Liter Rahm. It’s a given fact!», stellt
der stets spitzbiibisch lachende Spitzen-
koch mit strengem Blick klar. «Und es
muss Kirschwasser und Kirschen drin
haben!» Sonst wir’s keine echte
Schwarzwaélder. Aber wenn die Aromen
einmal ausbalanciert sind, darf in der
Zubereitung justiert werden. So arran-
giert sein argentinischer Executive-
Pastry-Chef Damian Carini die Torte als
moussigen Schokoladenkirschring mit
Schokoladenknusper als Black Forest
2.0. Bemerkenswert ist, dass Patissier
Carini selber keine Desserts isst. «Er

Grosses Bild: Mike Wehrle wacht auf-
dem Biirgenstock in der Hochsaison
iiber sieben Restaurants.

Bild oben: Die Kalbsrippchen schmoren
48 Stunden im Ofen und kommen zum
Schluss auf den Grill.

Bild unten: Executive Pastry Chef
Damian Carini arrangiert die Schwarz-
waldertorte als moussigen Ring.

komponiert die Aromen im Kopf. Ich
gebe ihm Feedback, und er kombiniert
am Schluss alles perfekt», erklart Mike
Wehrle Carinis Aromengedichtnis.
«Vielleicht gerade weil er nicht zu viel
Siisse in seiner Erndhrung hat, kann er
in puren Aromen denken.»

Zum Black Forest 2.0. gibt es den
Schaumwein Black Shiraz aus Austra-
lien. Leuchtend rot perlt er vitalisierend
im Glas mit Noten von herb-séduerlicher
Maulbeere und bringt sie mit den war-
men Gewiirzen der Schwarzwilder in
Einklang. Yin und Yang eben - genau
wie’s Wehrle gerne mag.

Buchtipp: Mike Wehrle, Seven Kitchens,
erschienen im Eigenverlag.

Fortsetzung auf Seite 10
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Mike Wehrles Rezepte zum Nachkochen

Schwarzwalder Kirschtorte

Zutaten fiir 1 Springform

a26 cm Durchmesser
Zubereitungszeit:

1Stunde plus zirka 1 Stunde kiihlen

Zutaten

Fiir den Biskuitboden:

7 Eier

200 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

3 Tropfen Bittermandelaroma®

170 g Mehl

80 g Speisestarke

50 g Kakaopulver

1TL Backpulver

Etwas Butter und Mehl fir die Form

Fiir den Sirup und die Sauerkirschen:

40 ml Lauterzucker

8 cl Kirsch

350 g (Nettogewicht) Sauerkirschen
(Schattenmorellen)

3 EL Maizena

Fiir die Fullung:

1,2 Liter Rahm

50 g Zucker

6 Packchen Sahnesteif
100 g Schokoladenraspel

Zubereitung
o Ofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad)
vorheizen.

o Fiir den Biskuitboden Eier, Zucker, Vanil-
lezucker, Bittermandelaroma 8 Minuten
schaumig schlagen, damit sich die Masse
verdoppelt. Mehl, Speisestarke, Kakao-
pulver und Backpulver vermengen,
sieben, nach und nach zur Eiermasse

geben und vorsichtig unterheben. Spring-

form einfetten und leicht bemehlen. Bis-
kuitmasse hineingeben, glattstreichen
und im Ofen etwa 30 Minuten backen.
Vollstandig auskiihlen lassen. Dann zwei-
mal quer durchschneiden.

o Fiir den Sirup den Lauterzucker mit 8 cl
Kirsch mischen. Sauerkirschen abgiessen,
Saft dabei auffangen und Wasser dazu-
geben, bis 200 ml Flissigkeit vorhanden
sind. Maizena mit 2 EL der Flissigkeit
anriihren. Restliche Flissigkeit aufko-
chen, aufgeldstes Maizena unterriihren.
Kurz unter Riihren aufkochen, dann den
entstandenen Sirup vom Herd nehmen.
16 Kirschen fiir die Dekoration beiseite-
stellen. Restliche Kirschen unter den
Sirup heben.

® Rahm mit Sahnesteif und Zucker steif
schlagen. Etwa 4 EL geschlagenen Rahm
fur die Dekoration in einen Spritzbeutel
mit Sterntulle geben und kiihl stellen.

® Zum Fertigstellen der Torte den ersten
Biskuitboden mit zirka 3 EL Sirup betrau-
feln. Kirschmasse vollstandig darauf ver-
teilen und glattstreichen. Abklihlen
lassen. Dann zirka 3 EL geschlagenen
Rahm auf die Kirschmasse streichen.

o Zweiten Boden darauflegen, leicht
andriicken. Wieder zirka 3 EL Sirup auf
den Boden traufeln, etwa die Halfte des
restlichen Rahms auf den Boden strei-
chen. Letzten Biskuitboden auflegen,
leicht andriicken und mit dem restlichen
Sirup tranken. Torte mit dem restlichen
Rahm Uberall einstreichen. Mit dem
Spritzbeutel 16 Sahnetupfer auf die Torte
spritzen, restliche Kirschen daraufsetzen.
Oberflache und Rand mit den Schokola-
denraspeln bestreuen. Kiihl stellen.

® Dazu passt Black Shiraz, Red Barossa
Sparkling Wine, Rockford Wines

FOTOS: CHRISTINE BENZ

Fortsetzung von Seite 9

Die Schwarzwildertorte ist eine Hommage an Mike Wehrles Heimat, den Schwarzwald.

Kalbsrippchen mit Meerrettich und Schnittlauch

Die wichtigste Zutat ist die Zeit: 6 bis 7 Stunden garen die Rippchen im Ofen und kommen zum Schluss auf den Grillrost.

Zutaten

3 kg Spareribs vom Kalb

250 ml BBQ-Sauce (Rezept siehe unten)
10 g Schnittlauch

100 g Panko, knusprig gerostet

40 g Butter

15 g Meerrettich frisch gerieben

1EL Piment d'Espelette

1EL gerauchertes Paprikapulver

Salz, Zucker, Knoblauchpulver

Zubereitung
@ Spareribs beim Metzger vorbestellen
und die Silberhaut entfernen lassen.

@ Spareribs mit Salz, Zucker und Kno-
blauchpulver wiirzen und anbraten, bis
sie schone Réstaromen angenommen
haben.

@ Spareribs grosszligig mit BBQ-Sauce

bestreichen und gut in Alufolie einpacken.

Bei 120 Grad fur 6-7 Stunden im Backofen
garen, bis sich das Fleisch leicht vom Kno-
chen |6st. Spareribs aus der Alufolie
nehmen, erneut mit BBQ-Sauce bestrei-
chen. Unter dem Grill oder mit Oberhitze
im Ofen fir ein paar Minuten karamelli-
sieren lassen.

o Mit Panko bestreuen und auf einem
Teller oder Holzbrett anrichten. Fein
geschnittenen Schnittlauch und frisch
geriebenen Meerrettich dartiber geben
und servieren.

BBQ-Sauce

Zutaten

300 g getrocknete Pflaumen
300 ml Coca-Cola

500 g Ketchup

10 ml Rauchol

Zirka 30 ml Apfelessig

20 g gerauchertes Paprikapulver
20 g Cajun-Gewtlrzmischung
1 Prise Cayennepfeffer

300 g frische Tomaten

200 g Zwiebeln

30-45 g brauner Zucker

Zubereitung

o Pflaumen entkernen und kleinschnei-
den. In der Cola weichkochen. Mit
Ketchup, Rauchdl, 30 ml Apfelessig, Papri-
kapulver, Cajun-Gewirzmischung und
Cayennepfeffer im Mixer pirieren.

e Tomaten und Zwiebeln wirfeln und in
eine Auflaufform geben. Mit Zucker, Salz,
Pfeffer und etwas Essig vermengen. Im
vorgeheizten Backofen bei 160 Grad etwa
1 Stunde garen, bis die Tomaten weich
sind. Tomaten und Zwiebeln zur Cola-
Pflaumen-Sauce geben und alles piirieren.
Die BBQ-Sauce mit Salz, Pfeffer oder wei-
teren Gewdirzen abschmecken.

® Dazu passt Shiraz Zephyrus, Sons of
Eden, Barossa Valley
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er Cabernet Sauvi-
gnon mag, kommt an
Bordeaux nicht vor-
bei. Man geht keine
allzu grosse Risiken
ein, wenn man be-
hauptet, dass einige der bekanntesten Wei-
ne der Welt von dieser Rebsorte geprégt
sind: Chateau Latour, Lafite-Rothschild,
beide aus der Appellation Pauillac, oder
Chateau Haut-Brion aus dem Pessac-
Léognan. Doch auch die zweite Liga ist
nicht zu verachten, zumal die beriihmten
Etiketten absurd hohe Preise erreicht
haben. Bordeauxweine sind fast immer ein
Verschnitt von mehreren Sorten, neben
Cabernet Sauvignon namentlich Merlot,
Petit Verdot und/oder Cabernet Franc.

Doch den franzosischen Prestige-Crus
ist schon linger namhafte Konkurrenz
erwachsen. Namentlich Kalifornien
fordert die «Grande Nation» mit ihren
Produkten heraus. Einerseits mit sehr teu-
ren Kult-Cabernets wie Harlan, Screaming
Eagle und Colgin, andererseits mit Spit-
zenweinen, die fiir <normale» Geniesser
und Geniesserinnen erschwinglich sind.
Erst recht ein Schock fiir das Bordeaux-
Establishment war das beriihmte Paris
Wine Tasting von 1976. An dieser Blind-
verkostung traten kalifornische Gewachse
gegen franzosische Preziosen an. Bei den
Roten gewann - welch Sensation! - der
Cabernet Sauvignon 1973 des Guts Stag’s
Leap Wine Cellars aus dem Napa Valley -
vor Chateau Mouton-Rothschild 1970.
Auch bei Weissen (Chardonnay) trium-
phierten die Amerikaner.

Mit diesem Erfolg begann der kometen-
hafte Aufstieg des Napa Valley. Heute sind
in diesem Anbaugebiet rund 18000 Hekta-
ren mit Rebstocken bepflanzt. Gut die Half-
te entfallt auf Cabernet Sauvignon. Zum
Top-Trio gehoren aber auch Merlot und
Chardonnay. Die Region ist in 16 Subregio-
nen unterteilt, sogenannte American
Viticultural Areas. Rund 600 Kellereien bie-
ten eine Vielzahl unterschiedlichster Weine
an, vom preiswerten Einstiegstropfen bis
zu den genannten Kultgewéchsen.

SUZANNE BECKER BRONK

Kaliforni
Rotweln-Gigant

SChe

Cabernet Sauvignon zihlt zu den besten Rotwein-Rebsorten der Welt. Besonders

kraftvolle, aber auch vielseitige Gewachse kommen aus dem kalifornischen Napa

Valley. Die Qualitat hat allerdings ihren Preis. Von Peter Keller

Rund die Hilfte aller Rebstdcke im Napa Valley besteht aus Cabernet Sauvignon.

Ein Schock fiir das
Establishment aus
Bordeaux war das Paris
Wine Tasting von 1976.
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RANDY JOHNSON

Fiir die Arbeit in den Reben benétigt es Know how und viele anpackende Hinde.

Die Cabernets Sauvignons aus dem
Napa Valley gehoren bestimmt zu den
Publikumslieblingen. Die farbintensiven
Weine, die nur bei warmen Temperaturen
perfekt ausreifen, sind kraftvoll, konzen-
triert, langlebig und in vielen Fillen am
Duft von schwarzen Johannisbeeren,
Tabaknoten, Zedernholz und Leder zu
erkennen. Kiirzlich hat sich in Ziirich die
Gelegenheit geboten, zahlreiche
Gewichse von 23 Weingiitern im Rahmen
der Veranstaltung «Taste Napa Valley» zu
degustieren. Wir haben unsere fiinf Favo-
riten selektioniert, alle praktisch reinsor-
tig aus Cabernet Sauvignon gekeltert. Mit
diesen Weinen kann bestimmt nichts
schief gehen:

Cabernet Sauvignon
2018, Heitz Cellar

Zu den Pionieren im kalifornischen Wein-
bau gehort dieses Gut. Es produziert kom-
plexe, langlebige Weine. Dieser 2018er
prasentiert sich mit einem intensiven Pur-
pur und entfaltet in der Nase vielschichti-
ge Aromen von schwarzen Beeren,
Gewlirzen und Minze. Im Gaumen zeigen
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sich ein kraftiger, aber nicht opulenter
Korper, reife Gerbstoffe, elegante Anfliige
und eine schéne Linge. Der Cabernet Sau-
vignon besitzt ein sehr gutes Lagerpoten-
zial. Der Ausbau erfolgt in franzésischen
und amerikanischen Barriques. (57 Fr.;
martel.ch). Der Kultwein aus dem Hause
Heitz ist der Cabernet Sauvignon Martha’s
Vineyard - teuer, rar und begehrt.

Estate Cabernet
Sauvignon 2019,
Chateau Montelena

Das ist grosses Cabernet-Sauvignon-
Kino aus dem Napa Valley. Schon das
einladende, intensive Bouquet (schwar-
ze Kirschen, wiirzig-florale Noten, San-
delholz) 14sst viel erwarten. Im Gaumen
wird der erste Eindruck bestétigt. Der
Wein ist jugendlich, dicht, reintonig, mit
prasenten Gerbstoffen und einer guten
Siure ausgestattet, tiefgriindig, fines-
senreich und langanhaltend. Die Rei-
fung erfolgte wiahrend 22 Monaten in
franzosischen Barriques. 40 Prozent
sind neu. Dekantieren oder noch etwas
auf die Seite legen lohnt sich bestimmt
(148 Fr., kwd.ch).

Cabernet Sauvignon
2018, Louis M. Martini
Winery

In diesem Fall handelt es sich um einen
sehr guten Wert aus dem Napa. Cabernet
Sauvignon dominiert mit 87%. Er wird
durch Petite Syrah, Petit Verdot und
Cabernet Franc ergianzt. Das Resultat im
Glas lasst sich sehen: Die Nase pradsen-
tiert sich mit Noten von schwarzen Bee-
ren, wiirzigen Noten und etwas Vanille.
Im Gaumen fallen als Merkmale der kraf-
tige Korper, die reifen Gerbstoffe, die
mittlere Sdure sowie die gute Lange auf.
Man ldsst den Wein wihrend 16 Monaten

in franzosischen Barriques reifen (55 Fr.;
moevenpick-wein.com).

Jayson Cabernet
Sauvignon 2020,
Pahlmeyer

In diesem Wein ist viel Power drin. Der
reinsortige Cabernet Sauvignon iiber-
zeugt mit einem expressiven Bouquet
von Cassis, Pflaumen sowie wiirzigen
Noten. Die prasenten Tannine sind reif
und noch jugendlich. Eine frische Sdure
sorgt fiir Eleganz und Finesse. Der Wein
endet mit einem langen Nachhall. Man
liegt nicht falsch, wenn man ihm eine
Lagerzeit von mehr als zehn Jahren attes-
tiert. Pahlmeyer baut den Wein wahrend
15 Monaten in franzosischen Barriques
aus. Der Neuholz-Anteil ist mit 88
Prozent hoch (Fr. 81.10; arvi.ch).

Generations Cabernet
Sauvignon 2019,
Raymond Vineyards

Das ist das Top-Produkt dieses Weinguts,
das seit mehr als zehn Jahren von der
Familie Boisset aus Frankreich betrieben
wird. Es ist zwar ein kalifornischer Caber-
net Sauvignon, aber der franzosische Ein-
fluss ist durchaus wahrnehmbar. Im jetzi-
gen Stadium ist der Wein viel zu jung. Thm
darf eine lange Zukunft vorausgesagt
werden, denn die Anlagen sind exzellent.
In der Nase brilliert der vielschichtige Duft
von Cassis, wiirzigen Noten sowie Ze-
dernholz. Im Gaumen zeigt sich ein kraft-
voller Korper, eine gute Sdure sowie eine
schone Struktur. Beeindruckend ist das
lange Finale. Die Reben werden nach
biodynamischen Grundsitzen gepflegt.
Raymond ldsst den Cabernet wiahrend
knapp 20 Monaten in franzdsischen Bar-
riques reifen. Davon sind knapp 60
Prozent neu (142 Fr.; zweifel1898.ch).
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Bangkok

des Welns wegen

Ubersee-Weine mal
andersherum. Wie
gut sich asiatische
Aromen mit
Riesling, Bordeaux
und Champagner
verbindenlassen,
kann manin
Bangkok an allen
Ecken Uberpruifen.
Von Wolfgang
Fassbender

hitid Tassanakajohn wird

von allen nur Ton genannt.

Auch die Thaildander haben

halt keine Lust auf stindige

Nutzung der vielsilbigen

Eigennamen, und die Touris-
ten konnen sich die Betonung eh nicht
merken. Doch {ibertriebenen Wert auf
Formalititen legt der Chefkoch des
Restaurants Le Du ohnehin nicht. Obwohl
er als einer der Stars der Kochszene
Bangkoks gilt, empfiangt er im T-Shirt.
Hoflich begriisst er die Gaste, dirigiert
nicht nur die Koche, sondern auch die
Kellnerinnen, ldsst Speisen direkt im
Gastraum fertigstellen, erklart die Zuta-
ten. Klappern gehort hier zum Handwerk,
Marketing ist wichtig, und einfach nur
gutes Essen auf den Tisch zu stellen, ge-
niigt noch lange nicht. Niemand wird ein-
fach so zu einem der angesagtesten Res-
taurants des Kontinents nach Meinung
von Asia’s 50 Best Restaurants; auch der
Michelin hat einen Stern dagelassen.
Doch keine Sorge: Die zartfleischigen Ba-
nana Prawns, eine besonders begehrte
Sorte Garnelen, werden gekonnt mit Chi-
liund Algen nuanciert; das thaildndische
Wagyu Beef'ist nicht nur lang gereift, son-
dern auch auf den Punkt gegart.

Fiir die Kulinariktour durch
Bangkok viel Zeit einplanen

Chef Ton ist langst keine Ausnahme-Insel
mehr im Meer von Bangkoks Streetfood-
Stdnden und Mérkten, der Nudeln garen-
den thaildndischen Traditionskiiche. Eine
ganze Reihe an einheimischen oder aus
anderen asiatischen beziehungsweise eu-
ropdischen Landern zugereisten Gastro-
nomen hat sich in den letzten Jahren selb-
standig gemacht in einem der vielen
Stadtviertel Bangkoks.

Wer alle besuchen will, muss sich
iibrigens Zeit nehmen und sehr gut
planen, denn fiir den Taxitransfer von
einem Quartier zum anderen bendtigt
der Gast, vor allem in der Rush Hour am
Nachmittag, manchmal sogar langer als
fiir die Autofahrt von Basel nach Ziirich.

Das Restaurant Le Du serviert asiatische Gerichte auf Sterneniveau und gehort zu den hippen Adressen Bangkoks.

Was er aber dann erlebt, hat viel mit
thaildndischer Hoflichkeit und Lockerheit
auf der einen sowie ungezwungener Neu-
gier auf der anderen Seite zu tun. Man
traut sich was, bei den Speisen wie bei
den Drinks. Nichts ist festgefahren, in
Traditionen erstarrt. Nur weisser Wein zu
weissem Fleisch, nur roter zu rotem? Ach
was! Die jungen Kochinnen und Kéche
Bangkoks orientieren sich eher an den
Kollegen in Australien, Indien oder Siid-
amerika als an den Altmeistern der fran-
zosischen Kiiche.

Instagram ist wichtig, und Champa-
gner funktioniert immer, zumindest am
Anfang des Essens. «Wir bieten zu
jedem Gang des sechsgingigen Meniis
einen speziellen Wein oder Champagner
an», sagt Le-Du-Chef Ton. Weil er auch
eine Ausbildung als Sommelier absol-
viert hat, interessiert ihn das Thema
Getrdnke ganz besonders. Egal, ob deut-
scher Riesling oder franzosische Low-
Intervention-Weine: Zur modernen
thailandischen Kiiche passt vieles. Und
wenn es kein Alkohol sein soll, dann
einfach mal ein Kombucha-Paring in
sechs Aufziigen.

Neugier auf coole Winzer ist auch an-
derswo zu spiiren. In einer der vielen
Wine Bars etwa, zu deren Spitze das von
Pablo Padilla Fernandez gefiihrte «Mod
Kaew» zdhlt. Im noblen «St. Regis» wie-
derum, in einem der besten Hotels der
Stadt, 6ffnete 2020 eine Dependance
der in der Schweiz erfolgreichen
Igniv-Restaurants. David Hartwig hat
hier die Kiichenleitung und verbliifft die
Einheimischen nicht nur mit einem
Sharing-Konzept, wie es so dhnlich auch
in Ziirich oder Bad Ragaz zu finden ist,
sondern auch mit einer bemerkenswert
umfangreichen Weinkarte. Wer mag,
kann sich zum Menii einen ganzen
Abend lang mit Schweizer Gewadchsen
verfiihren lassen. Die aus Berlin stam-
menden Siihring-Briider wiederum ser-
vieren zu ihrer modernisierten, mit zwei
Michelinsternen ausgezeichneten deut-
schen Kiiche gern einen viele Jahre auf
der Hefe gereiften Rieslingsekt von der
Saar oder Pfilzer Pinot Noir. Und auch
der, der es richtig scharf haben méchte,
kommt auf seine Kosten und stellt fest,
dass es zu Spicy Food nicht immer nur
Bier sein muss. «Mogen Sie es abgemil-

Nur weisser Wein
zu weissem Fleisch,
nur roter zurotem?
Ach was!

Weinaffine Gastronomie
in Thailands Hauptstadt

Le Du:
kreative thailandische Kiiche,
ledubkk.com

Nusara & Nuss Bar:
Casual Thai Food, Wein und Cocktails,
nusarabkk.com

R-Haan:
stidthailandische Kiiche
auf Zwei-Sterne-Level,
r-haan.com

Mod Kaew Wine Bar:
fur Natural Wines bekannte Weinbar

Igniv:

Schweizer Klichenchef,
Schweizer Weine,
ignivbangkok.com

Siihring:
verfeinerte deutsche Kiiche,
restaurantsuhring.com

dert oder authentisch scharf?», fragt die
Kellnerin im «R-Haan», dem vielleicht
besten Restaurant der Stadt mit original
siidthaildndischer = Kiiche.  Scharf
natiirlich! Der Chateauneuf-du-Pape
kann verbliiffenderweise auch mit der
authentischen Wiirzvariante stand-
halten, macht seiner Frucht und Fiille
wegen vor allem zum wokgeriihrten
Wildschwein mit Spicy Curry und
Kardamomsprossen eine gute Figur. Die
hiesige Dessertvariation wiederum -
Black Sticky Rice und Sago-Kokos-
nuss-Pudding - ist wie gemacht, um vom
Carmes de Rieussec, einem cremig-
siissen Sauternes der gehobenen Klasse,
begleitet zu werden.

Selbstverstéindlich gibt es auch
thailéindischen Wein

Und der thaildndische Wein? Klar, den
gibt es. Etwa den prima zur Mango
harmonierenden Siissen von Granmonte.
Hin und wieder wird Vergleichbares in
den Restaurants als Aperitif angeboten,
aber der Nationalstolz der Thai geht noch
nicht so weit, sich lediglich auf die ein-
heimischen Weine zu verlassen. Lieber
versucht man sich in Bangkok an aus-
gefallenen Cocktails. Chef Ton setzt sich
nach dem Dessert im Le Du selbst ins
Auto, fahrt den Gast hiniiber zu seinem
Zweitrestaurant namens Nusara, zu dem
auch die Nuss Bar gehort, ausgezeichnet
als eine der besten Bars Asiens. Ein paar
Schritte entfernt vom Tempel Wat Pho
und vom Grossen Konigspalast kann man
hier Casual Thai Food essen und das pas-
sende Pairing ausprobieren.

Gerade erst war, zum Event mit
Rieslingen des Moselwinzers Markus
Molitor, jeder Platz besetzt. «Wein spielt
natiirlich auch hier eine wichtige Rolle»,
erzdhlt Thitid Tassanakajohn. Um Mitter-
nacht schmeckt allerdings, kurz vor der
Riickfahrt zum Hotel, ein aus lokalen
Spirituosen gemixter Cocktail noch
besser. Um diese Zeit hat sich zum Gliick
auch der letzte Stau des Tages liangst
aufgelost.
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Sudaitrika

Tt [ralen

Der Weinkeller des Restaurants Orsini, das zum «<Mandarin Oriental Savoy»

in Zurich gehort, ist eine wahre Schatzkammer fur sidafrikanische Weine.

Hier trifft die italienische Kiiche auf edle Tropfen vom Kap — un grande amore.

Von Wolfgang Fassbender

dngst vorbei sind die Zei-
ten, als siidafrikanischer
Wein in der Schweiz im
Trend lag. Doch ausgerech-
net im Ziircher Restaurant
Orsini, das zurzeit viel von
sich reden macht, findet
der Gast ein verbliiffendes Sortiment an
Kap-Gewdchsen - und kluge Beratung
dazu. Manchmal sind die schwierigen
Zeiten ja doch fiir Uberraschendes gut.
Ohne die Coronapandemie und ohne
den damit einhergehenden Lockdown
sihe die Weinkarte des Restaurants
Orsini wahrscheinlich ganz anders aus.
Zustdndig fiir diese ist ndmlich Matteo
Rimoldi, und der fragte sich 2020, was
er denn wihrend der beginnenden
Covid-Zeit so tun sollte. «Ich war zu
Hause», erinnert sich der Chefsomme-
lier des «Mandarin Oriental Savoy» in

Zirich. «Und ich habe mir gesagt, dass
ich was lernen muss iiber ein Land, von
dem ich wenig Ahnung habe.»

Wenig Ahnung von siidafrikanischem
Wein zu haben ist weit verbreitet. Es
werden zwar Jahr fiir Jahr erkleckliche
Mengen siidafrikanischer Erzeugnisse
in die Schweiz importiert, doch Interes-
se an gehobenen Weinen besteht nur in
geringem Masse; die anfiangliche Neu-
gier aufs ferne Land nach Ende des
Apartheidregimes ist langst abgeklun-
gen. Nur wenige Importeure haben sich
folglich auf die Einfuhr von Flaschen
der besten Erzeuger fokussiert. Was
auch an den Strukturen des siidafrika-
nischen Weinbaus liegt, der sich oft ja
nicht der Neuen Welt zugehorig fiihlt,
sondern sich als Teil der Alten sieht.
Ubersee, schén und gut, aber auch eine
Weinbautradition bis zu den Anféangen

In der Kiiche des Restaurants Orsini
entsteht italienische Haute Cuisine.

Wenig Ahnung von
stidafrikanischem
Wein zu haben ist
weit verbreitet.

OLIVIA PULVER

der Kapkolonie im 17. Jahrhundert, eine
Geschichte, wie sie in Kalifornien oder
Australien nicht im gleichen Masse zu
finden ist. Auch die Strukturen unter-
scheiden sich in mancher Hinsicht von
denen in anderen fernen Staaten. Neben
einigen grossen Produzenten existieren
viele mittlere und kleine Erzeuger, die
hiaufig auch noch eine Vielzahl an Wei-
nen auf den Markt bringen. Und wéh-
rend Cabernet, Chardonnay und Sauvi-
gnon Blanc bekannt sind, verstehen vie-
le Verbraucher wenig von Pinotage oder
Chenin Blanc.

Alkoholreich und holzbetont
lautet das Klischee

Ein grosser Fehler. Zu welchen Leistun-
gen die siidafrikanische Weinszene
mittlerweise fahig ist, weiss Matteo
Rimoldi auswendig. Er kennt die Namen
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Der Italiener Dario Moresco leitet das Tagesgeschift im Fine-Di-

ning-Restaurant Orsini.

all der gehypten Erzeuger, die
sich nicht nur in Stellenbosch
und Paarl, sondern auch an der
Walker Bay oder in Swartland
etabliert haben. Nichts gegen die
Klassiker wie Kanonkop, Meer-
lust oder Klein Constantia, aber
was die Kenner des siidafrikani-
schen Weinbaus seit einigen Jah-
ren fasziniert, wird anderswo ge-
keltert. Der Stil der neuen Kult-
weingiiter - The Sadie Family,
Mullineux oder Alheit - ent-
spricht kein bisschen dem
Ubersee-Klischee. Nicht alkohol-
reich und holzbetont sind deren
Weine, sondern elegant und fi-
nessenreich, zuriickhaltend im
Alkohol, frisch und mineralisch.
Ein Paradies, wéren die Mengen
nicht limitiert.

Die spannendsten Weine von
Kulterzeugern wie etwa Restless
River, David & Nadia oder
Thorne & Daughters gelangen le-
diglich in kleinen Mengen nach
Europa. Doch Matteo Rimoldi
hatte Gliick, probierte und kauf-
te. Erst kam das neuerlangte
Wissen den Gésten des Biirgen-
stock-Resorts zugute, nach dem
Wechsel Rimoldis nach Ziirich
profitieren die Besucher der
«Mandarin»-Restaurants. Nicht
nur jene des Fine Dining namens
«Orsini», sondern auch die der
Brasserie. Mehr siidafrikanische
Weine als in diesem Hotel wird
man vermutlich in keinem an-
deren Gastronomiebetrieb der
Stadt finden.

Wie gemacht fiir das
Signature Dish

L’Art pour l’art ist das Sortiment
an Gewdchsen vom Kap aller-
dings nicht, es geht schliesslich
darum, die eingekauften Weine
passend zum Essen zu servieren.
Antonio Guida, der die kulinari-
sche Oberaufsicht iibers «Orsini»
fiihrende Maildnder, und sein
dauerhaft vor Ort amtierender
Kollege Dario Moresco kochen
allerdings nicht siidafrikanisch,
sondern italienisch.

Doch muss es immer Soave
oder Barbaresco sein? Ach was.
Zur Bernsteinmakrele etwa kann
sich Rimoldi gut einen Palladius
der Sadie Family vorstellen: Die
weisse Cuvée aus zahlreichen
Rebsorten, von Chenin Blanc bis
Palomino, gilt als einer der
hochstbewerteten Weine Siid-
afrikas. «Auf der Karte steht
aktuell ein 2021er, aber der wird
nach ein paar Jahren Reife sicher
noch besser», sagt Rimoldi.

Auch der Chardonnay von
Storm geniesst einen exzellen-
ten Ruf, wihrend der Cartology
von Chris Alheit wie gemacht ist
fiir eines der Signature Dishes
des Hauses, das Bressehuhn.
«Das Pollo in zwei Gdngen und

Nicht nur Wein
interessiert den
Chefsommelier.
Auch Sake steht auf
dem Programm.
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ein Chenin Blanc, das ist fast
eine Kklassische Kombination.»
Dass in diesem Wein noch zehn
Prozent Sémillon drin sind,
erweitert Aromenspektrum und
Komplexitit sogar noch. Und der
Pinot Noir von Storm? Zum Reh!

Dariiber hinaus konnen die
Giste spielen und ausprobieren,
denn zwei Spezialititen Stidafri-
kas sind ebenfalls vertreten auf
der Karte: der in Stellenbosch
geziichtete Pinotage, eine Kreu-
zung aus Pinot Noir und Cinsault
sowie der vor langer Zeit aus
Portugal importierten Rebsorte
Tinta Barocca. Konnte man so-
gar zum Ziirigeschnetzelten trin-
ken, welches natiirlich nicht auf
der Karte des «Orsini» steht, aber
im Zweitrestaurant zu haben ist.

Fehlen eigentlich nur noch die
Siissweine. Die gibt es natiirlich
in Stidafrika, aber sie sind in
europdischen Restaurants kaum
zu bekommen. Viele werden,
dem Portwein nachempfunden
und als Cape Tawny bekannt, vor
Ort getrunken. Andere sind, wie
der legendire Vin de Constance,
ultrarar und teuer dazu. Aber
was nicht ist, kann ja noch wer-
den, denn das «Orsini» steht
ganz am Anfang seiner Gastro-

Weinempfehlungen
aus Suidafrika von
der «Orsini»-Karte
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2021er Chenin Blanc, David &
Nadia: mineralischer Chenin
mit atherischen Gewlrznoten
und gerade mal 12,5 Prozent
Alkohol.

2021er Soldaat, The Sadie
Family: Grenache der eleganten
Art, unbedingt dekantieren.

karriere. Und wenn erst einmal
die Rooftop Bar erdffnet, ganz
oben im Hotel, und wenn die
leidenschaftlichen Siidafrika-
Liebhaber mal neugierig gewor-
densind ...

Matteo Rimoldi beschiftigt
sich derweil aber auch mit ande-
ren Getranken - und das, weil
kein Lockdown mehr herrscht,
wihrend und nach der Arbeit.
Nicht nur Wein interessiert ihn
gerade, auch Sake steht auf dem
Lernprogramm. Seine Kunden
werden - ganz ungezwungen - in
den nichsten Jahren mitlernen Matteo Rimoldi ist Chefsommelier des «<Mandarin Oriental Savoy» in
diirfen. Zirich.
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MONDOVINO

Wein nach Deinem
Geschmack.
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*MALBEC VALLA CALCHAQUI
BODEGA AMALAYA 2022,
75€L

.....................

1 4.95 (10CL =1.99)

ANZEIGE

*SHIRAZ ANGELS' SHARE

MCLAREN VALE
TWO HANDS 2019, 75CL

ROBERT MONDAVI

IYATE SELEC

MALBEC

TWO HawnDS
ANGELE gHART

*MERLOT CALIFORNIA RUM
" BARREL AGED ROBERT
MONDAVI 2019, 75CL

....................

1 8 95 (10CL = 2.53)

Highlights aus dem

Mondovino-Sortiment

Exklusiv online erhaltlich:

e o mondovino.ch/highlights

CO

Preis- und Jahrgangsanderungen sind vorbehalten.

Coop verkauft keinen Alkohol an Jugendliche unter 18 Jahren.
*Nur auf mondovino.ch erhaltlich

Fir mich und dich.



.ottos.ch

Bequem. Online.

M
Aba‘ |a o
Retuerta ‘Pag
Negralada

Castillay Leon
Jahrgang 2017%
Traubensorte:
Tempranillo

je Flasche CHF

69.-

KONKUIENZ:
“vergleich 86.— s

= e

Bestelleinheit6 Flaschen =

'-'II

e —

Amma Negra
AN/2

Mallorca vdT
Jahrgang 2021%*
Traubensorten:
Callet, Manto Negro,
Syrah

75 cl

.@

je Flasche CHF

2275

statt 2920

Bestelleinheit 6 Flaschen

Baigorri de

Garage
Rioja DOCa
Jahrgang 2018*
Traubensorte:
Tempranillo

75 cl

je Flasche CHF

3925

Konkurrenz-
vergleich 4980
Bestelleinheit 6 Flaschen

Shaya Habis
Rueda DO

Jahrgang 2019*
Traubensorte:
Verdejo

75cl

je Flasche CHF

2425

Konkurrenz-
vergleich 355°
Bestelleinheit 6 Flaschen

Mille e una
notte

Terre Siciliane IGP
Jahrgang 2019*
Traubensorten:
Nero d'Avola,
Petit Verdot,
Syrah und
andere Trauben
75 cl

je Flasche CHF

5925

Konkurrenz-
vergleich 72.-

Bestelleinheit 6 Flaschen

Banfi
Excelsus

Toscana IGP
Jahrgang 2017*
Traubensorten:
Merlot,
Cabernet Sauvignon
75 cl

je Flasche CHF

34

statt 492°
Bestelleinheit 6 Flaschen

ABADIA RETUERT

Bestellen.

zzzam PS}

99.-

-.-u.--— ——
— — = - -

() Donna Olimpia O

1898

Bolgheri DOC

Jahrgang 2021*
Traubensorten:

Cabernet Sauvignon,

Merlot,

Petit Verdot

75cl A

-

je Flasche CHF

2223

Konkurrenz-
vergleich 29.-

Bestelleinheit 6 Flaschen

Crognolo
Toscana IGC
Jahrgang 2020*
Traubensorten:
Sangiovese,
Cabernet Sauvignon
Merlot
75cl

- &
=

OGN

je Flasche CHF

16

Konkurrenz-
vergleich 2420
Bestelleinheit 6 Flaschen

Aldegheri
Lugana
Le Querce DOC

Lugana DOC
Jahrgang 2018*
Traubensorte:
Trebbiano di Lugana
75l

E==r}
-

je Flasche CHF

10

statt 162°
Bestelleinheit 6 Flaschen

Je Flasche CHF

Konkurrenz- -

g\/‘eﬂfglelch JBe = .
- Bestellelnhe|t=6"FIaschen-'--'--"*'h

o
= = -

Le Cupole
Toscana IGP
Jahrgang 2021*
Traubensorten:
Cabernet Franc,
Merlot,
Cabernet Sauvignon
75 cl

je Flasche CHF

29?5

Konkurrenz-
vergleich 42.-

Bestelleinheit 6 Flaschen

Miraval Rosé O
Cotes de Provence AOP

Jahrgang 2023*
Traubensorten:
Grenache,
Cinsault,

Syrah, Rolle

75 cl

je Flasche CHF <.

192

statt 262°
Bestelleinheit 6 Flaschen

O

Gaja Sito
Moresco
Langhe DOC
Jahrgang 2020*
Traubensorten:
Nebbiolo, Merlot,
Barbera,

Cabernet Sauvignon
75 cl

je Flasche CHF

462>

Konkurrenz-
vergleich 58.-

Bestelleinheit 6 Flaschen

Hess Select
Cabernet
Sauvignon

Kalifornien
Jahrgang 2019*
Traubensorte:
Cabernet Sauvignon
75 cl

je Flasche CHF

162

statt 2220
Bestelleinheit 6 Flaschen

Colomé Malbec

Argentinien
Salta

Jahrgang 2019*
Traubensorte:
Malbec

75 cl

je Flasche CHF

182

Konkurrenz-
vergleich 30.-
Bestelleinheit 6 Flaschen

Nur solange Vorrat! *Jahrgangsanderungen vorbehalten!
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Diese besonderen Rebsorten
pragen die Neue Welt

Weltweit gibt es unzihlige Rebsorten. In der Neuen Welt haben sich im Laufe

der Zeit zahlreiche Spezialitaten etabliert. Wir stellen drei besonders

interessante Trauben vor: Pinotage aus Sudafrika, Carménére aus Chile

und Malbec aus Argentinien. Von Peter Keller

enaue Zahlen sind schwie-
rig zu eruieren. Aber man
geht davon aus, dass es
heute weltweit rund 10000
verschiedene Rebsorten
gibt. Sie haben sich im Lau-
fe der Jahrtausende durch natiirliche
Mutation, teils durch gezielte Kreuzung
und Ziichtung entwickelt. Bei weitem
werden nicht alle kommerziell genutzt.
Die bekanntesten Sorten sind etwa
Cabernet Sauvignon, Pinot noir oder
Merlot bei den Roten, Chardonnay,
Sauvignon blanc oder Pinot Gris bei den
Weissen. Selbstverstdndlich werden je
nach Land und Anbaugebiet noch zahl-
reiche weitere Varietdten kultiviert.

Wie sieht es in der Neuen Welt aus?
Lander wie Australien, die USA, Argen-
tinien oder Chile haben noch nicht eine
so lange Weinbautradition wie die euro-
péischen Linder. In Ubersee etablierten
sich beliebte Sorten wie Cabernet
Sauvignon, Syrah, Chardonnay und
Sauvignon blanc. Das Niveau der produ-
zierten Weine reicht vom ansprechen-
den Massenwein bis zum prestigetrach-
tigen Spitzenprodukt. Daneben sind
aber etliche Spezialitaten und Exklusivi-
tdten zu finden: der Pinotage in Siid-
afrika, der Carméneére in Chile und der
Malbec in Argentinien. Diese seien hier
vorgestellt, inklusive eines gelungenen
Beispiels.

Pinotage: Stidafrikas
umstrittene Sorte

Wenn es in Siidafrika eine einzigartige
Rebsorte gibt, dann ist es der Pinotage.
Uber 6000 Hektaren sind damit be-
pflanzt. Er ist eine Neuziichtung aus
Pinot noir und Cinsault und fiihlt sich bis
heute erstaunlicherweise ausschliesslich
am Kap der Guten Hoffnung wohl. Das
mag daran liegen, dass die Traube eine
besonders sorgfiltige Pflege im Rebberg
und Keller braucht. Steigt beispielsweise
die Gartemperatur auf iiber 28 Grad, ent-

Einst populirin
Bordeaux, heute ein
gefeierter Star in
Argentinien. Malbec
hat in Stidamerika
eine neue Heimat
gefunden.

stehen Fehltone wie Gumminoten. Stim-
men hingegen die Parameter, erfiillen die
Rotweine alle Voraussetzungen fiir einen
Premier Cru: aromatisch vielschichtig,
kriftig, finessenreich, tiefgriindig und
lagerfahig.

Siidafrikanischer Pionier in Sachen
Pinotage ist das Weingut Kanonkop. Von
der gesamten Rebfldche von etwa 100
Hektaren entfillt die Hélfte auf diese
Rebsorte, die oft zweifelhafte Resultate
ergibt. Nicht so auf diesem Betrieb. Der
Pinotage 2020 von Kanonkop ist ein vor-
zligliches Beispiel dafiir, was die Sorte zu
leisten vermag (37 Fr.; savinis.ch).

Carmeéneére: Chiles
eigenstindige Spezialitit

Die urspriinglich aus Frankreich stam-
mende rote Rebsorte wird in ihrer Heimat
nur noch vereinzelt angebaut. Dafiir hat
sich Chile zur neuen Hochburg fiir diese
Traube gemausert. Man hatte dort vor
gut 30 Jahren festgestellt, dass es sich bei
einem betréchtlichen Teil vermeintlicher

Merlot-Rebstécke um Carméneére han-
delte. Das warme Klima im Andenstaat
kommt der spitreifenden Traube ent-
gegen. Die Sorte ist zudem anfillig auf
das Verrieseln, was die Ertrdge massiv
vermindern kann.

Carméneére wird meistens in Kombina-
tion mit Cabernet Sauvignon oder Merlot
gekeltert. Es gibt indessen auch rein-
sortige Beispiele. Gut gelungen ist etwa
der im Barrique ausgebaute Carménére
Aconcagua Alto 2021 des bekannten Guts
Vina Errazuriz. Er zeichnet sich durch
eine intensive Farbe und Noten von
dunklen Beeren, dezente Rostnoten so-
wie wiirzige Ankldnge von Pfeffer und
Zimt aus. Eigenschaften im Gaumen:
dicht, feine Tannine, gute Saure, struktu-
riert und relativ langanhaltend (32 Fr.;
moevenpick-wein.com).

Malbec: Argentiniens beliebter
Renner

Einst populdr in Bordeaux, heute ein
gefeierter Star in Argentinien: Malbec hat
im siidamerikanischen Staat eine neue
Heimat gefunden. Er ist mit Abstand die
meistangebaute Rotweinsorte und auf
mehr als 10000 Hektaren Rebfliche zu
finden. Ihr kommt das trockene Anden-
klima mit viel Sonne und wenig Nieder-
schldgen entgegen. Die Weinberge befin-
den sich teils auf mehr als 1000 Metern
iiber Meer. Das bekannteste Anbaugebiet
ist Mendoza.

Die argentinischen Gewichse zeigen
gewisse Ahnlichkeiten mit einem
Bordeaux, sind aber im Geschmack
reifer und fiilliger als ihre franzosischen
Crus. Diese Charakteristik diirfte auch
der Hauptgrund sein, warum die Weine
bei der Kundschaft iiberaus beliebt sind.
Mit einer schonen Frucht, Kraft, Voll-
mundigkeit und Ausgewogenheit wartet
der gelungene Gran Terroir Malbec 2022
des Guts Zorzal auf. Er ist trinkbereit
und passt hervorragend zu Grilladen
(Fr.19.50; terravigna.ch).

Bild oben und unten:

Ernte in den Rebbergen des
sitidafrikanischen Weinguts
Kanonkop.
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Moses Ceylan

Markthalle Budapest

Die Donau - kostlich wie nie!
Moses Ceylan richtet an!

Ein wahrer Meister seines Fachs zaubert fir Sie am Herd
von Excellence. Wir flihren Sie zu erstklassigen Winzern im
Burgenland und in der Slowakei, in klassisch-schone Wie-
ner Kaffeehauser und legendare Restaurants. Nie war die

Excellence - kleine

Schweizer Grandhotels
Die Excellence Princess preis-
gekront fur ihr Interior und ihre
herausragende Gastronomie —
eine wahre Flussprinzessin! 81
Deluxe-Kabinen, 12 Junior Sui-
ten. Foyer mit 24h-Rezeption,
Kreuzfahrt-Desk, Bordboutique.
Sonnendeck mit Golfput-
ting-Green, Whirlpool, Liegen,
Sitzgruppen. Excellence Restau-
rant und Salon Rive mit Heck-
bar und Aussenterrasse. Glas-
Uberdeckte Panorama-Lounge
mit Bar. Zertifiziert mit dem
Green Award.

Donau kostlicher!

Tag 1 Schweiz > Passau

Anreise nach Passau.

Tag 2 Melk > Wien

Sie besichtigen das Benediktinerstift* auf
einem steilen Bergricken Uber der Donau.
Am Abend erleben Sie eine Sinnesreise in
die Welt des prickelnden Goldes — Fiih-
rung mit Verkostung in der Sektkellerei
Schlumberger*.

Tag 3 Wien

Servus in Wien! Stadtrundfahrt/-gang* mit
Besuch im Kaffeehaus und anschliessen-
der Fahrt nach Eisenstadt im Burgenland.
Nach dem Mittagessen* Besuch des
Schloss Esterhazy und des Weinguts Ester-
hazy mit Verkostung*. Abends Gour-
met-Essen von Moses Ceylan.

Tag 4 Budapest

Stadtrundfahrt in Budapest inkl. Markthal-
len*. Abends Mdglichkeit fiir 8-Gange-

excellence.ch | 071 626 85 85

Degustationsmend im Restaurant Babel
(Fr. 290) oder 3-Gange-Essen im Restau-
rant Gundel (Fr. 95)

Tag 5 Budapest > Esztergom

Ausflug in die Sudslowakei (Fr. 83) zum
prachtigen Chateau Bela inkl. Weinprobe.
Am Abend werden Sie mit Kreationen aus
der Kiiche von Moses Ceylan verwdhnt.
Tag 6 Bratislava

Altstadtfiihrung in Bratislava*. Kochwork-
shop mit Moses Ceylan.

Tag 7 Diirnstein

Kaffee-Workshop beim Barista Kinstler
Benjamin Graf (Fr. 55) oder Besichtigung
Wachauer Safran-Manufaktur (Fr. 42).
Tag 8 Passau > Schweiz

Frahstlck. Ruckreise.

*Excellence Ausflugspaket inklusive

Reisedatum 2024

15.09.-22.09.
Preise pro Person Fr.
Kabinentyp Katalogpreis Bestpreis
Hauptdeck
2-Bett 2695 IEEEH
Mitteldeck

LR 2595

2-Bett, frz. Balkon

Junior Suite, frz. Balkon 3720 BV £
Oberdeck

2-Bett, frz. Balkon 3720 BAEX)
Unser Bestpreis - aktuell auf excellence.ch

Das Excellence-Inklusivpaket

« Excellence-Reise in eleganter Flussblick-
Kabine

« Excellence Genuss-Vollpension mit Excel-
lence- und Gala-Dinner

* Reisen in umweltgerechtem Komfort-Reise-
bus ab/bis Schweiz

* *Excellence Ausflugspaket inklusive

+ 2 Gourmetmends zubereitet von Sterne-
koch Moses Ceylan

* 1 Koch-Workshop mit Moses Ceylan

+ CO,-Klimaschutzbeitrag Myclimate

* Gepéckservice am Hafen, WiFi an Bord

* Pure Air Luft-lonisierung an Bord

« Excellence Kreuzfahrtleitung

Weitere Leistungen auf

@ excellence.ch/paket

Zuschldge
. Alleinbenttzung Kabine Hauptdeck 0
. Alleinbenitzung Kabine Mittel-/

Oberdeck (ohne Junior Suite) 795
. Reise im Konigsklasse-Luxusbus 285

Europa neu sehen:

@ excellence.ch/mittendrin

Waihlen Sie lhren Abreiseort

06:30 Burgdorf [, 06:35 Basel SBB
06:50 Arlesheim [, 07:00 Aarau SBB
08:00 Baden-Rutihof [

08:30 Zurich-Flughafen [

08:55 Wiesendangen SBB, 09:15 Wil [

lhre Route
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Mehr zu dieser Reise & Buchung

@ excellence.ch/ eppas2_ku

_ZZexcellence

Excellence — Reisebiiro Mittelthurgau, CH-8570 Weinfelden

Die kleinen Schweizer Grandhotels




