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Goralimaalalahor: | RieSling,
frisch abgefiillt

Wie schmecken die ersten Weifien aus 20097

Ursula Heinzelmann Lat mehr oder weniger trockene

Ricslingweine verkoster,

Bereits letztes Jahr sollte der , frische® Riesling im Mittel-
punkteines Geschmackslabors stehen, denn mit dem lang
ersehnten Frithling kommt auch die Lust aufs Frische, die
Neugier auf den noch unbekannten Jahrgang. Doch die
Logistik ist nicht ein-
fach, die Produktion ei-
ner Zeitschrift erfordert
einen Mindestvorlauf,
wéhrend gute Weine tendenziell spiter auf die Flasche
kommen als die ganz einfachen Qualitéten. Fassproben
ldsst sich die Verkosterin prinzipiell nicht zuschicken,
da erstens durch das nichtsterile Abfiillen die Stabili-
tat des Weins auf der Flasche nicht gegeben ist, und
zweitens trotz allem Vertrauen es nicht absolut si-
cher ist, dass der abgefiillte, kduflich erhiltliche
Wein tatsdchlich dieser Vorabprobe entsprechen
wird. Also ist es eine gewisse Zitterpartie, ob die
ausgewahlten Laborweine tatsdchlich zum (so-
wieso schon spatmaglichsten) Termin eintref-
fen werden. Vielleicht hat der Winzer entschie-
den, dem Wein doch noch etwas Ruhe in Fass
oder Tank zu gonnen. Oder der Lohnabfiiller
hatte erst eine Woche spater Zeit. Oder die
Etiketten waren nicht fertig... Dazu kommt
das Problem der Fiill- oder Flaschenkrank-
heit. Der Vorgang des Abfiillens versetzt den
Wein gewissermafen in eine Art Schockzu-
stand, er ,,verschlieRt sich® und braucht ab-
hangig von Rebsorte und Qualitat Wochen
oder sogar Monate, um sich wieder zu ,,Off-
nen*, also die Aromatik zu zeigen, die ihn
vor der Abfiillung auszeichnete. Erfahrungs-

RIESLING BRAUCHT ZEIT,
SEIN AROMATISCHES
GEFIEDER ZU SCHUTTELN

BLES | gemaR tritt dieses Phdnomen allerdings -

aus welchen Griinden auch immer — beim
Riesling im Gegensatz etwa zu den Burgun-

b’ dersorten eher etwas zeitverzogert ein, di-

rekt nach dem Abfiillen gibt es ein Zeitfens-
ter von einigen Tagen, in denen sich der
Wein noch gut verkosten ldsst. Wer also
dieses Geschmackslabor nachbauen
mochte, tut gut daran, Geduld zu tiben
und den Weinen etwas Luft im Glas zu
gonnen, damit sie ihr aromatisches Ge-

- fieder so richtig ausschiitteln und dann
~ gldtten kdnnen. N
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Geht frischer Riesling zum sonntig.

T won 8
S0 per Klassiker s b
SR lichen Mittagessen? Ein Klassi
2009 Robert Weil Gutsriesling trocken ol i TR atbifoh harmonsierend zum ;;zrs
e ling, das Hihnerfleisch mit Erbser

Weingut Robert Weil, Kiedrich/ Rheingau,
Hof, Tel 06123. 23 08, www.welngut-mbert-well.com
Hellgriin und rosaweif leuchtend wie Apfelbliiten, dann meint
man fein piriertes, beinahe cremiges Apfelmus aus den besten,
i | ausdrucksstarksten Sorten zu spiren... nicht gilnstig, aber ziem® ,
b - | lich lecker, erfiillt die Erwartungen an diese Adresse.
Der immer wieder Uberschene fiir die ersten kleinen Zucchini \o;n;
Riesling trocken Alte Reben Bopparder Hamm Feuerlay gssicil, eiren Géartner zu friiher Ern-
ut Matthias Milller, Spay/Mittelrhein, 12,5 Vol.-%, 8,90 E te zu iberreden, 5o knackig sind sie,
Tel 02628. 87 41, WWW. eingut-matthiasmuellerde In sehr diinne Scheiben hobeln, mit
‘empfan innenzunge noch starker in Far- Olivendl, Balsamico, Salz und viel
rangewarme Sonen trahlen schwarzem Pfeffer mischen und mit
S Basilikum, ger6steten Pinienkernen
und Parmesanspanen bestreuen,

spargel und Champignons erginst
die helle Sauce mit Kapern und ein'
wenig Zitrone abgeschmeckt,

Frischer Ziegenkise

Frithling pur: ein frischer Ziegen-
Kkase im leicht salzigen Senfschrot-
mantel, der an wiirzige Wildkréu-

ter denken l@sst. Zum Zwecke der
laboratorischen Erkenntnisse pur
verkostet.

Absolut unterschatzt und verkannt:
um Zwiebeln aufgerollt und in eine
[Essigmarinade eingelegt, ist so ein
Brathering wirklich eine Kdstlich-
keit, die man auch als ,deutsches
Tapa* bezeichnen konnte. Aber
Essig und Zwiebeln sind natiirlich
weintechnisch fordernd...

tes Jahr mit einem regenreichen

e Winzer konstatierten extrem

Trauben zum {iblichen Zeitpunkt

viele warteten sehr langein der
onisierung, bis sié die Trauben
ussten, weil es 2U Kiihl wurde.
en ziemlich knackige Weine,
sehr unzuganglich waren- 2009
etationsstart hin (was grund-
adurch das Zeitfenster poten-
wuchs tiichtig, 2 sich der
. anfangs sehr feucht
warm gestalteté: Gerade
die Klagen iber probleme
it Mehltau (der dieses Wettel



denn Frisches fir sich zu trinken ist ein Ding, noch junge Weine
als Essensbegleiter jedoch moglicherweise ein ganz anderes...
im Uberschwang der Friihlingsgefiihle vier statt der sonst iib-
lichen zwei Weine - doch die Leber der Verkosterin ist stark und
wichst gliicklicherweise nicht mit ihren Aufgaben.

Noch eine letzte Anmerkung zur Weinauswahl: Allgemein
ist die Verkosterin die erste, die stets betont, wieviel essens-
kompatibler Wein mit zunehmender Flaschenreife wird. Al-
lerdings gilt auch: Je konzentrierter und hochwertiger, desto
|anger braucht ein Wein. Um also nicht des Kindermords an-
geklagt zu werden, beschéftigt sich dieses Labor nicht mit den
Spitzenweinen des Jahrgangs, die auch 2009 noch ein we-
nig Ruhe brauchen, sondern gelungenen, vergniiglichen Ein-
stiegsqualitdten.
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AAA TOPS

The winner is... Fettgarten! Er gab mit dem Ziegenkdse eine
Top-Kombo ab, indem er aus der Senfsaat dank Frucht und lei-
ser SiiRe eine Mostarda zauberte. Als einziger hatte er auch
richtigen SpaB mit dem Rollmops. Die Begegnung war zuge-
geben etwas ungewdhnlich bis schrédg, aber der Merler besaf3
Riickgrat genug, um gegen Fisch und Essig zu bestehen und
erganzte ihn wie ein Stiick siifie Senfgurke. Mit dem Zucchi-
nisalat hingegen wurde er schlagartig zu einem trockenen,
beinahe ernsten Wein, der mit der Siifie auch alles Verspielte
ablegte und sehr elegant mit Basilikumduft und Balsamico
anbandelte. Das Frikassee fand der Moselaner am wenigsten
spannend, unterhielt sich aber gut gelaunt mit Zitronenkick,
Erbsensiifie und Spargelfrische.

Dem Fettgarten dicht auf den Fersen, was die kulinarische
Aufgeschlossenheit betraf, war der Bopparder Hamm. Er brach-
te dies jedoch ganz anders zum Ausdruck. Seinen Starauftritt
hatte er mit dem frikassierten Huhn. Beide waren ganz unauf-
geregt, aber absolut ebenbiirtig und wach, und sofort in ein an-
geregtes, hochst intelligentes Gespréch vertieft. Auch mit der
mediterranen Art der Zucchini kam der Mittelrhein durch seine
Reife und Wérme bestens zurecht, ein elegantes Paar. Die mop-
sige Rolle lag nicht so auf seiner Wellenldnge, sie ddmpfte ihn.
Beim Ziegenkdse war dann von Toleranz und Aufgeschlossen-
heit nichts mehr zu spiiren, was aber mehr an der Senfsaat als
dem Kése an sich lag. Die wiirzigen Korner kdmpften verbissen
mit der Mineralik um die Vormachtstellung,

Ganz anders der Rheinhesse, dessen Fruchtfiille durch den
Senf zwar in den Hintergrund gedréngt wurde, ihn aber durch
Stoff und Muskeln gut gebdndigt hielt. Auch mit dem Rollmops
kam er ganz gut zurecht; kein Traumpaar, aber eines, das Spaf
hatte und machte. Interessanterweise Jfunktionierte” das Fri-
kassee hier jedoch tiberhaupt nicht. Die Sauce lieR die SHu-
e im Wein plétzlich unschén stechend erscheinen, der Wein
Wirkte ungeduldig und das Huhn belanglos.

YYY FLopPs

Kurz gesagt: Der solo so vergn
schwer. Er hitte das Frikassee am liebsten ohne Fleisch gehabt,
schien desorientiert und sauer angesichts des Olivendls, siifs-
lich durch den Rollmops-Essig und ziemlich brav mit der Senf-
saat. Da machte sich zweifellos die schlanke Art bemerkbar,
die anders als beim Moselaner nicht durch Siie ausgeglichen

tigliche Rheingauer tat sich

wurde.

> > >» NEBENHER BEOBACHTET

Wie immer war das Labor auch dieses Mal iiber die ge-
plante Versuchsanordnung hinaus neugierig. Die Uberra-
schung schlechthin waren dabei schwarze Bio-Oliven aus
Thassos, nach griechischer Art getrocknet und leicht siiflich.
Nie im Leben hétte die Verkosterin die mit frischem, duftigem
Riesling zusammengedacht, aber alle vier Weine mochten die
salzigen Griechinnen. Bei einem neun Monate gereiften Berg-
kdse vom Boschenhof/Allgdu hingegen rief der Rheinhesse
ganz laut hier, der Mittelrhein zog nach, wéhrend der Rhein-
gau zu nett und blumig und der Moselaner zu siifs waren, um
in dieser Verbindung inspirierende Geschmackserlebnisse bie-
ten zu kénnen. @
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