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SPANISCHE WEINE - DIE SONNE IM GLAS

Die Tage werden kiirzer, draufden ist es wahlweise
herbstlich-bunt oder neblig-grau - da kommen die
korperreichen und sonnenverwohnten Weine Spaniens
gerade recht. Immerhin ist Spanien weltweit der
Marktfiihrer im Weinanbau, weit vor Frankreich oder
Italien. (An zweiter Stelle steht seit kurzem tibrigens China!)
Und das Land verfiigt iiber eine lange Anbautradition - seit
tiber 5000 Jahren wird auf der iberischen Halbinsel aus
Trauben das ,Getrank
der Gotter” hergestellt.

Da aber Kase aus Spanien in den Kisetheken unseres Landes nicht gerade tliber-
reprasentiert sind, habe ich mich Ende September auf der Hausmesse von Kase-
Wolf einmal umgesehen, was man denn sonst noch so zu diesen wundervollen
Tropfen geniefsen konnte. Vielleicht ist ja die eine oder andere Anregung dabei -
es sollte mich freuen.
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D.0.CA. RIOJA

Die wohl bekannteste Anbauregion Spaniens mit wirklich hervorragenden Weinen - meist im Holzfass
ausgebaut. Uber die Dauer und Art des Ausbaus der Weine geben, wie bei allen spanischen Weinen, die auf
den Etiketten zu findenden Bezeichnungen Joven (,,0hne Erziehung” - also keine oder kurze Holzfass-
Reifung), Crianza (mindestens 2 Jahre alt, davon mindestens 1 Jahr im Holzfass gelagert), Reserva
(mindestens 3 Jahre alt und ebenfalls mindestens 1 Jahr im Barrique gereift) und Gran Reserva (mindestens
5 Jahre alt, davon mindestens 2 Jahre im Barrique gereift) Aufschluss. (Die Zeiten beziehen sich auf Rotweine
aus der Rioja. Fiir Weif3- und Roséweine gelten kiirzere Zeiten!)

AVIOR RESERVA 2011 D.O.CA. RIOJA

Ein wuchtiger Roter aus 100 % Tempranillo-Trauben (60 % miissen in einem Rioja mindestens drin sein.).
Er besticht durch ein sattes Rot und verfiihrt Nase und Gaumen mit Aromen von Kirsche, Schwarzer
Johannisbeere, Schokolade und Gewiirzen. Sicherlich ein guter Essensbegleiter (Rindfleisch) aber gerade in
der kalten Jahreszeit auch ein schéner ,,Gesprachspartner” fiir einen gemiitlichen Abend am Kamin. Ein Wein
fir besondere Stunden!

Als Kase passt natiirlich hervorragend ein Manchego Viejo -
gefunden habe ich auf der Messe sogar einen, der mit 15 Monate eine deutlich langere
Reifezeit aufweist als die geforderten 12 Monate. Gut durchgereift, von briichiger Konsistenz
und mit Aromen von Krautern und Pfeffer ist er eine gute Erganzung zum Rioja.

Es muss aber nicht immer Manchego sein. Auch ein gereifter Bergkdse wire eine gute
Empfehlung - wie der Kristallbergkase aus der Schweiz, der mindestens 12 Monate gereift
ist. Sein elfenbeinfarbener Teig ist ebenfalls schon leicht briichig, die Reifekristalle geben
ihm eine besondere Note und sein Geschmack, der mit Rostaromen und Orangenschale
aufwartet, ist zum Rioaja eine willkommene Erganzung. Ein franzdsisches Landbrot mit
Walniissen ist fiir beide Kase die perfekte Erganzung.
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D.O. EL BIERZO

Wer das Besondere sucht, aber es nicht ganz so wuchtig mag, trifft mit einem sortenreinen, fiir das El
Bierzo typischen Mencia eine gute Wahl. Die kleine Anbauregion im Norden Spaniens ist gerade erfolgreich
dabei, die neue ,In-Region“ zu werden. Mit einem Klima, das sowohl vom Atlantik als auch von Mittelmeer
beeinflusst wird, mineralischen Béden in Hochlagen und wirklich alten Rebbestidnden hat sie jedenfalls
durchaus das Zeug dazu.

AMBATA MENCIA 2016 D.0. BIERZO

Dieser gute Tropfen stammt von iiber 60 Jahre alten Reben, die in
500-600 m Hohe wachsen. Mit einem schonen Purpur im Glas
verzaubert er den Blick, am Gaumen besticht er durch Aromen von
Erdbeere und roter Johannisbeere, von mediterranen Krautern und
mit einem mineralischen Grundton. Gut zu einem raffinierten Essen,
aber auch zu mediterranen Vorspeisen wie Oliven oder
getrockneten Tomaten.

Ein guter Kase zu diesem Wein ist fiir mich der Bregenzwialder Wanderkése. Der 5 Monate
gereifte Schnittkdse mit Rotkultur-Rinde ist nicht ,nur” deftig -der geschmeidige Teig liegt
angenehm im Mund und tiberzeugt mit Gewiirz- und Gemiise-Aromen. Mein Tipp: Eine dicke
Scheibe auf ein mildes Sauerteigbrot legen und ganz kurz tiberbacken.

KASESTRASSE

BREGENZER
WALD
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D.O. JUMILLA

Im Siidosten Spaniens, im Landesinneren und aufierdem sehr hoch gelegen, hat dieses Anbaugebiet ein
ausgepragt kontinentales Klima mit sehr trockenen und ausgesprochen heiffen Sommern und ziemlich kalten
Wintern. Unter den Weinanbaugebieten Spaniens ist Jumilla so etwas wie ein Geheimtipp. Die Reblaus kam erst
100 Jahre spater als im restlichen Europa in dieses Gebiet. Bis dahin wurden hier hauptsachlich schwere
Rotweine fiir den Massenmarkt erzeugt. Mit der nun notwendigen Neubepflanzung zogen neben dem bis dahin
dominierenden Monastrell auch andere Rebsorten ein. Die jetzt moglichen Cuvées sind wesentlich vielfaltiger
und bringen, vor allem, wenn sie im kleinen Holzfass ausgebaut werden, hervorragende Qualitaten. Der

CASTELL COLINDRES RESERVA 2013 D.O. JUMILLA

ist so ein Cuvée aus Monastrell, Tempranillo, Merlot und Syrah, der in
Fassern aus franzosischer Eiche ausgebaut wird. Der kirschrote,
feurige Wein ist mit seiner samtigen Art, den gut eingebundenen
Tanninen und einem Restzuckergehalt von fast 6 g/l ein perfekter
Essensbegleiter. Die ausgepragten Aromen von Zwetschge,
Brombeere und Vanille machen ihn auch als Begleiter fiir eine
Kéaseplatte mit kraftigen und aufdergewodhnlichen Kasen interessant.

Deshalb empfehle ich dazu den Trufado - einen mindestens6 Monate
gereiften Hartkdse aus Schafmilch mit schwarzer Triiffel verfeinert.
Wie beim Manchego erinnert die geriffelte Oberflache an das friiher
fiir Kdseformen in Spanien verwendete Geflecht aus Esparto-Gras.
Salz und die Karamellnoten der Schafmilch stehen in einem
interessanten Gegenspiel, die der Triiffel im Kase einen fulminanten
Auftritt ermoéglichen. Dazu ein paar Oliven - und egal, wie triib
draufien das Wetter ist, auf dem Gaumen herrscht Sommer!
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[.G.P. TIERRA DE CASTILLA

Auf dem zentralspanischen Hochplateau finden wir diese I.G.P. (entspricht in etwa dem franzosischen
Vin de Pays) - die weltweit grofdte zusammenhangende Rebflache. In der Heimat des Don Quichote, die
mit heifden, trockenen Sommern und kalten Wintern gute Weinbaubedingungen bietet, wachsen
korperreiche und dichte Weine, die sich weltweit grof3er Beliebtheit erfreuen.

DOS PUNTOS TINTO ORGANIC 2016 I.G.P. TIERRA DE CASTILLA

Der Dos Puntos ist ein schoner Bio-Wein fiir alle Tage. Er erfreut uns mit einem Spiel von Pflaumen-
Heidelbeer- und Pfeffernoten und schmeichelt in seiner weichen, kérperreichen Art dem Gaumen.
Unkompliziert, trocken, langanhaltend.

Und ein guter Wein fiir mit Friichten veredelte Kase. Natiirlich
fallt einem da sofort der Odenwalder Feigenkdse ein. Zu
diesem Klassiker, dem ersten
Kése des Odenwalder
Kasekellers, muss man ja
eigentlich kein Wort mehr sagen.
Aber auch unter den Neuheiten
habe ich eine interessante
Variante entdeckt - den Kase
,Weifde Perle“. Hier wird der Kise
mit in Weifdwein eingelegten
Weintrauben veredelt. Fruchtig
und siif - auch ein sehr schoner
Begleiter zu diesem Wein.
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D.O. RUEDA

Dieses 600-800 m hoch gelegene Anbaugebiet Nordspaniens ist das Weifdweingebiet dieses Landes
schlechthin - und Verdejo ist die typische weife Rebe Spaniens. Ubrigens: Ein ,D.0. Rueda Verdejo“
muss zu 85 % aus Wein dieser Traube bestehen. Der Rest darf um eines héheren Trinkgenusses willen
aus anderen Sorten verschnitten sein. Das ist kein Nachteil - kdnnen so die Starken des Terroir doch
wesentlich besser herausgearbeitet werden.

QUIETUS VERDEJO 2016 D.0. RUEDA

Ein wundervoller Wein mit fruchtig-floralen Aromen. Exotische Friichte, Heu, Gewlirze - die ganze
Palette eines siidlichen Sommers im Glas. Ein Weifdwein, bei 8-10 Grad Trinktemperatur genossen, der
auch im Winter Freude macht.

Dazu passt natiirlich ein Ziegenkase. Je nach Tageslaune kann man den Ziegenzauber Lavendel aus dem
Odenwalder Kasekeller wahlen und sich so in den Sommer im Stiden versetzen. Mit Lavendelbliiten

im Teig und Zitronenthymian ummantelt ist er, zusammen mit einem Holzofen-Ciabatta, der
perfekte Begleiter fiir solch kulinarische Tagtraumereien. Oder man wahlt lieber den
Ziegenzauber Cranberry Orange (Cranberries und Orangenschalen im Bananenblatt-
Mantel), der meiner Meinung nach die Vorfreude auf Weihnachten weckt und steigert. Als
Brot wiirde ich es hier einmal mit
Pumpernickel versuchen.
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https://www.vinos.de/weinwissen/anbaugebiete/rueda

SHERRY

Man kann natiirlich nicht tiber spanische Weine sprechen und den Sherry aufden vor lassen. Sherry ist eine
Welt fiir sich und eigentlich mal eine eigene Kolumne wert. Sein Name leitet sich von der Stadt Jerez de la
Frontera in Andalusien, der Hauptstadt des gleichnamigen Weinanbaugebietes und Heimat des Sherry ab.
Bei Sherrys wird nach der Mostgarung Alkohol zugegeben (,,aufgespritet”). Im so erhaltenen Alkoholbereich
von ca. 15 % kann sich bei hochwertigen Qualitdten im kleinen Eichenfass eine Florhefeschicht ausbilden, die
in den nachsten Jahren der Lagerung fiir die Ausbildung der typischen Eigenschaften eines ,Fino“
verantwortlich ist. (Sherrys, die ohne diese Florhefe reifen, heifsen ,0loroso®.) Durch das Solerasystem, bei
dem immer aus den am ldngsten gelagerten Fassern ein bestimmter Anteil entnommen wird, der dann bis
hin zum jlingsten Fass aus dem jeweils nachfolgenden aufgefillt wird, kann man eine weitgehend
gleichbleibende Qualitat der jeweiligen Sherrys erreichen. Im jeweils spezifischen Ablauf dieses Prozesses
liegt das gut gehiitete Geheimnis der einzelnen Bodegas.

MARQUES DEL REAL TESORO PEDRO XIMENES SHERRY, D.O. JEREZ

Pedro Ximenes (kurz auch ,XP“ genannt) ist eine eigene Traubensorte, die fir die
Verwendung sehr siif3er, in hohem Alter fast sirupartiger Sherrys verwendet wird.
Die Trauben werden nach sorgfaltiger Handlese mindestens zwei Tage auf Matten aus Espartogras in der
Sonne getrocknet. Durch diesen Vorgang wird die sowieso schon geringe Saure weiter reduziert, im
Gegenzug erhoht sich der Zuckergehalt der Trauben noch einmal.

Dieser in der der seit 1760 existierenden Bodega abgefiillte Sherry hat das fiir XP-Sherry typische
Mahagoni-Braun und ist bei aller Siifse und seinen an Rosinen und andere Trockenfriichte sowie Haselniisse
und warme Gewiirze erinnernden Aromen nicht nur ein guter Begleiter zu Desserts. Er passt auch hervorragend zu
einem guten Blauschimmelkase, wie z. B. dem Loéffelgorgonzola La Casera. Die typische, fast fllissige Konsistenz und das
intensive Waldpilz-Aroma erhalt Loffelgorgonzola durch zweimaliges Pikieren sowie eine etwas langere Reifung. Mit
getrockneten Aprikosen und Walniissen ein Hochgenuss. Wer mag, schneidet einmal eine frische Birne in Scheiben und gibt etwas von
dem Kase darauf - die etwas frischere Variante, diesen Kase zu geniefden, die zu meinen personlichen Favoriten zahlt.
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