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s war sicher keine ein-
fache  Entscheidung,
mit der sich Sébastien
Visentin in den Tagen
nach den Attentaten in
Paris konfrontiert sah.
Uber ein Jahr Vorberei-
tung hatte es den Berliner Weinhéndler
und Importeur gekostet, rund fiinfzig
der aktuell interessantesten franzosi-
schen Winzer aus diversen Weinregio-
nen nach Berlin zu locken und mit ihnen
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in der franzdsischen Botschaft ein Tas-
ting zu veranstalten. Die meisten waren
schon angereist, und aus verstindlichen
Griinden konnte die Weinprobe nicht
mehr in der geplanten Location stattfin-
den. Statt ,tous au bistrot* hief es also
ytous au ,Pauly Saal, das Restaurant ge-
wihrte spontan Asyl. Das grofle Winze-
ressen, das in der Tradition der burgun-
dischen ,,grande paulée“ am Abend abge-
halten wurde, fand dann wie geplant im
Restaurant ,,Grill Royal“ statt.

Wir stellen die spannendsten der
spannenden Winzer vor:

Elian Da Ros, ,Domaine Elian Da
Ros“, Marmandais, Sud-Ouest: Dass
man im traditionellen Weinland Frank-
reich noch echte Pionierarbeit leisten
kann, zeigt die Geschichte von Elian Da
Ros aus Cocumont, einem Sohn italieni-
scher Einwanderer. Die Region Marman-
dais ist, wenn {iberhaupt, eher fiir ihren
Tomatenanbau bekannt gewesen und die
eigene AOC-Bezeichnung gibt es erst
seit 1990. Vom dort angebauten Wein
war bislang nicht viel zu erwarten. 95
Prozent der 1300 Hektar Anbaufliche

Frische Franzosen

In ihren Regionen leisten diese Winzer Pionierarbeit. Weil sie im Keller die ,,Hands off“-Methode verfolgen,
im Weinberg Pferdehufe statt Pflug einsetzen und auch beim Fass gern mal alles anders machen

durch ihren hervorragenden Geschmack
auszeichnen. Wo an anderer Stelle im
Saumur 60 Hektoliter aus einem Hektar
Anbaufliche geerntet werden, sind es bei
Germain in manchen Lagen gerade ein-
mal 15. Dass er jede Parzelle einzeln aus-
baut, versteht sich fast von selbst. Zu un-
terschiedlich sind die klimatischen Be-
dingungen der Lagen, als dass man alle
Trauben gemeinsam keltern kdnnte, wie
beispielsweise bei seinem Saumur-
Champigny ,,Terres Chaudes“ von 2013.

Emmanuel Lassaigne, ,,Champagne
Jaques  Lassaigne“,  Montgueux,
Champagne: Lassaigne ist einer der
Winzer, die abseits der grofien Maisons
de Négoce“ flir eine neue Kultur des
Champagners kdmpfen. Der Ort Mont-
gueux wurde erst in den 6oer-Jahren des
letzten Jahrhunderts bepflanzt und ist ei-
ne Insellage auf einem 200 Hektar gro-
flen Kreidefelsen. Sie eignet sich beson-
ders gut fiir die Chardonnay-Traube, die
der eigensinnige Emmanuel Lassaigne
zunichst sehr zum Gespétt seiner Nach-
barn parzellenweise vinifiziert und zu
Einzellagenchampagnern ausbaut. Er
baut seine Trauben ohne chemische
Hilfsmittel an, verzichtet aber darauf,
sich um die Anerkennung als Bio-Winzer
zu bemiihen. Lassaigne diirfte wohl auch
einer der letzten Winzer sein, der seine
Flaschen von Hand degorgiert, um den
,Wein nicht zu beriithren®“. So muss er
seine Flaschen nicht mit anderem Wein
auffiillen und kann auch ohne Dosage ar-
beiten. Das Resultat sind Champagner
von auflerordentlicher Substanz, lang
und nachhaltig und mit mehr Wumms,
als man es von Chardonnay sonst ge-
wohnt ist. Paradebeispiel ist sein ,la col-
line inspirée®, der 24 Monate in alten
Chablisfdssern und dann anderthalb Jah-
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der Region werden von einer Kooperati-
ve mit eher mittelmiBigen Resultaten vi-
nifiziert. Interessant wird es jedoch,
wenn man sich die Lage dieser Region
stidostlich von St. Emilion auf einer
Landkarte anschaut und feststellt, dass
sie beiderseits des Flusses Garonne qua-
si in Verldngerung des Bordeaux und sei-
ner Anbaugebiete Graves und Entre-
deux-mers erscheint. Da Ros lernte seine
Handwerk im Elsass in der prestige-
trachtigen Domaine Zind-Humbrecht,
wo er zuletzt als Kellermeister verant-
wortlich war. 1997 iibernahm er den
landwirtschaftlichen Betrieb der Eltern
und die von seinem Vater vor 40 Jahren
gepflanzten Weinberge. Er stellte die
Weinberge auf biodynamischen Anbau
um und erweiterte den Betrieb auf heute
22 Hektar. ,,Doppelt so gut zum halben
Preis“ nennt er seine Weine auch gerne.
Elian Da Ros entwickelt Weine mit ei-
nem ganz eigenen und nicht immer re-
gionaltypischen Profil. Beispielsweise
sein 2012er Cocou blanc, einer Cuvée
aus 60 Prozent Sauvignon blanc, zehn
Prozent Sauvignon gris und 30 Prozent
Sémillon, den er teilweise in Betoneiern
ausbaut. Der Wein iiberrascht nach einer
blumig-zitrusfrischen Nase und Apfel
und Dérrobstnoten im Mund durch ei-
nen langen mineralischen Abgang.

In der Raucherlounge des Berliner Lokals ,,Grill Royal“ (von links nach rechts): Olivier und Pierre-Marie Clape, auf dem Sofa Evelyne und Pascal Clairet,
dahinter Thierry Germain, Elian Da Ros mit Ehefrau Sandrine. Im Hintergrund Emmanuel Lassaigne und Thomas Pico, auf dem Sofa vorn seine Freundin

Olivier und Pierre-Marie Clape, ,,Do-
maine Auguste Clape“, Cornas,
Rhone: Manches Chéateau im Bordelais
produziert mehr Wein als die gesamte
Appellation Cornas an der nordlichen
Rhone zusammen. Die Domaine Auguste
Clape mit ihren 8,5 Hektar Anbaufliche
ist so etwas wie ihr Aushéngeschild. Mit
Pierre-Marie und Olivier Clape sind
gleich zwei der drei Generationen Clape
in Berlin angereist, der Grofivater und
Namensgeber der Domaine Auguste Cla-
pe gilt als eine der grolen Weinlegenden
Frankreichs. Beriihmt ist die Domaine
Clape fiir ihre Cornas aus hundert Pro-
zent Syrah, der auf steilen Terrassenla-
gen auf Granitbdden angebaut wird und
sich durch sein hohes Rebalter auszeich-
net. Manche sollen iiber 130 Jahre alt
sein. Die {iberdurchschnittlich lang nach
Einzellagen ausgebauten Weine landen
dann fiir die Region untypisch in alten
grofien ovalen Fissern aus dem Elsass,
die Clape hier einfiihrte. Er war auch der
Erste, der in der Region seinen Wein
selbst ausbaute, statt die Trauben an
Hindler zu verkaufen. Clape ist franzdsi-
sche Weinbautradition par excellence,

doch ohne in alter Denkweise zu erstar-
ren. Als Alternative zu ihren sehr spit
trinkreifen Cornas, die man sich besser
einige Jahre in den Keller legt, haben die
Clapes den Cornas ,Renaissance* 2012
mitgebracht, der von jiingeren Rebstd-
cken gekeltert schon jetzt angenehm
weich ist, aber mit dem typischen flei-
schigen Biss der Appellation daher-
kommt. Seit 2014 im Programm haben
die Clapes einen weiflen St. Peray aus
100 Prozent Marsanne-Trauben, den sie
von 2000 Quadratmetern auf einen
Hektar aufgestockt haben. Erst ab dieser
Flidche lohnt es sich nun, die Trauben zu
ihrem optimalen Reifepunkt zu ernten,
was zu einem frisch trinkbaren Wein
fithrt, der jedoch hohes Alterungspoten-
zial besitzt.

Evelyne und Pascal Clairet, ,,Domai-
ne de La Tournelle“, Arbois, Jura:
Weine aus dem franzosischen Teil des
Jura sind in Deutschland immer noch
Exoten, wihrend sie im Rest der Welt
von keiner Karte einer Hipster-Weinbar
mehr wegzudenken sind. Zu der Hand-
voll Winzer, die dem mit einem Prozent

der franzdsischen Anbaufldche geradezu
winzigen Jura eine neues Gesicht gege-
ben haben, gehéren Evelyne und Pascal
Clairet von der Domaine de la Tournelle.
1991 haben die beiden ihr Weingut ge-
griindet und mit gepachteten Rebfldchen
anfangs noch im Nebenerwerb angefan-
gen. Evelyne arbeitete parallel als Ono-
login an der Rhone. Heute bewirtschaf-
ten sie sieben Hektar, die Grenze dessen,
was man zu zweit ohne fest angestellte
Hilfe bewirtschaften kann. Der Betrieb
ist mittlerweile komplett biodynamisch
und seit 2010 zertifiziert. Schwefel wird
nur wenn absolut notig eingesetzt. Thr
2oner Arbois ,Terre de Gryphées“ ist ein
reiner Chardonnay, der bei den Clairets
jedoch durch die schweren Lehmbdden
eine besondere Mineralitdt entwickelt.
Der Wein verbleibt zwei Jahre auf der
Hefe in alten Holzfdssern und wird nur
leicht filtriert abgefiillt. Bemerkenswert
ist auch ihr weifler ,,Fleur de Savagnin“
von 2012 und roter ,Trousseau des
Corvées® von 2014, zwei Weine aus au-
tochthonen Rebsorten, die fiir entde-
ckungsfreudige Weintrinker eine echte
Bereicherung darstellen.

Thierry Germain, ,,Domaine des Ro-
ches Neuves“, Saumur, Loire: Der
Mann ist so etwas wie ein Fliichtling aus
einem gelobten Weinland. In einer Win-
zerfamilie im Bordelais aufgewachsen,
zog es Germain mit nur 23 Jahren an die
Loire, um die kleine Appellation Sau-
mur-Champigny quasi im Alleingang
wiederzubeleben. 1993 griindete er das
Weingut Domaine des Roches Neuves
und setzte neben seinem weiflen Chenin
auf eine einzige rote Traube, den Caber-
net Franc. Im Weinberg treibt es Ger-
main auf die biodynamische Spitze, in-
dem er zur Auflockerung des Unter-
grunds statt mit Traktoren mit Kaltblut-
pferden durch die Rebstockreihen geht:
Pferdehufe statt Pflug. Seine Rebstdcke
werden im Wachstum nicht gegipfelt, al-
so der zur Verankerung ausgebildete,
fruchtlose Trieb des Lianengewichses
Wein wird nicht gekappt. Er rollt den
Trieb lieber auf und verhindert so ein
durch den Schnitt ausgeldstes zu starkes
Blattwachstum am unteren Ende der Re-
be. Durch diese Art ,,Wildwuchs*, die der
Pflanze ihre natiirliche Form belésst, er-
zielt er extrem Kkleine Beeren, die sich

re auf der Flasche reift. Um eine der nur
800 jdhrlichen Flaschen zu ergattern,
sollte man sich frithzeitig auf die Warte-
liste setzen lassen.

Thomas Pico, ,Domaine Pattes
Loup“, Chablis, Bourgogne: Dass man
selbst in einer so etablierten Region wie
dem Chablis in kiirzester Zeit noch fiir
Aufsehen sorgen kann, beweist Newco-
mer Thomas Pico aus Courgis. 2005 erb-
te er zweieinhalb Hektar Weinberge und
stellte sie gegen den Widerstand der Fa-
milie auf bio um. Im Chablis ist er damit
eine Ausnahme. Seine Chablis werden
von Hand geerntet und spontan vergo-
ren. Im Weinkeller arbeitet er mit so we-
nig Intervention wie moglich. Vergoren
in einer Mischung von Stahltanks und
Betoneiern, werden die Weine nur in al-
ten Holzfdssern gereift. Das Resultat
sind Chablis von salziger Mineralitit, die
wie der 1er Cru ,Beauregard“ oder der
HButteaux“ wie Messlatten-Chablis wir-
ken und sowohl die traditionellen Chab-
listrinker als auch die Naturweinenthusi-
asten begeistern. Zwei Lager, die sich
sonst unversdhnlich gegeniiberstehen.

Alle Weine sind iiber www.weine-visen-
tin.de erhdltlich

JETZT PERFEKT:

Saure Kutteln

Gerichte mit Kutteln gehoren wahrscheinlich
zu den Gerichten, mit denen man aufgewach-
sen sein muss, um sie vorbehaltlos zu lieben.
Aus Siiddeutschland stammend, in der Hohen-
lohe aufgewachsen, geht es mir genau so. Wann
auch immer ich in meine alte Heimat Ohringen
komme, versuche ich bei der Metzgerei Remm-

VOLKER HOBL
KOCH UND FOOD-STYLIST

linger einen Teller Saure Kutteln zu essen. Na-
tlirlich ist der tiefe Teller so gefiillt, dass er sich
kaum noch zum Tisch tragen ldsst und die Brat-
kartoffeln dazu so reichlich, dass sie mir allein
geniligen wiirden. Saure Kutteln konnen stark
variieren: Mal sind sie in brauner Sofie, mal mit
Rotwein gekocht, mit Salzkartoffeln oder Brot.
Ich habe zu den weichen, schmelzenden Kut-
teln gerne ein paar knusprige Bratkartoffeln.
Nordlich von Hannover erwdhnt man beim
Metzger besser, dass man den Pansen, denn das
sind Kutteln eigentlich, fiir den menschlichen
Verzehr kaufen mochte, denn sonst ist es leicht
moglich, dass man den Pansen ,,griin“, als Hun-
defutter gedacht, bekommt. Griin wird er ge-

nannt, weil er durch den noch anhaftenden
Speisebrei aus zerkauten Pflanzen wirklich
griin ist. Erst durch griindliches Waschen, Wis-
sern und anschlieendes zehnstiindiges Kochen
wird zu er dem, was einem hochflorigen Tep-
pich gleichend, zur Weiterverarbeitung in der
Theke liegt. Anthony Bourdain empfiehlt in sei-
nem ,,Les Halles“-Kochbuch folgendes: ,,Geben
Sie eine grofie laute Party, machen Sie Thre Gis-
te besoffen. Sobald diese anfangen sich zu be-
schweren: ,Wo sind Guacamole und die Ruma-
ki?, ziehen Sie eine grofle schéne Wanne voller
dampfender heifler Geddrme hervor. Alle, die
nicht schreiend den Raum verlassen, kdnnten
leicht ein erleuchtendes Erlebnis haben.“

Zutaten (fiir 4-6 Personen)

1 kg Kutteln (weifSe, gekocht, in Streifen)
2 EL Schweineschmalz oder Butter
2 Zwiebeln

1 EL Mehl

3 Lorbeerbliitter

12 Wacholderbeeren

300 ml Gemiisefond

400 ml trockener Riesling

2 EL Tomatenmark

Salz, Pfeffer

Essig
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500 g kleine festkochende Kartoffeln
1 TL Kiimmel

1EL Salz

Butterschmalz zum Braten

Die Zwiebeln schilen, in feine Streifen
schneiden und im heiflen Schmalz goldgelb
diinsten. Das Mehl dariiber stduben und unter-
rithren, etwas anschwitzen, aber nicht rosten.
Anschlieflend mit dem Wein und dem Gemdise-
fond abléschen. Die Kutteln, die Gewlirze und
das Tomatenmark zugeben und circa 50 Minu-
ten weichkochen. Dabei immer wieder riihren,
damit nichts anbrennt.

Derweil die Kartoffeln griindlich waschen
und mit reichlich Salz und dem Kiimmel mit
kaltem Wasser aufsetzen und bei mittlerer Hit-
ze weichkochen. Beim Abgieflen circa einen
Teeloffel des mitgekochten Kiimmels mit ei-
nem Teesieb auffangen. Die Kartoffeln etwas
ausdampfen lassen und noch warm pellen.
Abkiihlen lassen und in Scheiben schneiden. In
einer beschichteten Pfanne in Butterschmalz
goldgelb braten und erst zum Schluss den mit-
gekochten Kiimmel dazugeben; schwenken
und salzen. Die Kutteln mit Essig, Salz und
Pfeffer abschmecken und mit den Bratkartof-
feln servieren.

PASST PERFEKT:

Griiner Veltliner

Kutteln waren frither das Essen der Leibeigenen.
Flusskrebse auch. Der Flusskrebs wurde zwi-
schenzeitlich zum Miniatur-Hummer geadelt,
die Kutteln tun sich da etwas schwerer, wenn-
gleich sie Paul Bocuse vor fast 50 Jahren fiir sei-
ne Nouvelle Cuisine entdeckte.

Wein zu Kutteln? Ich gehe mal von einem
klein bisschen verbliebenen Eigengeschmack aus
und &ffne einen Griinen Veltliner Stein (Stein ist
eine Stadt und keine Terroirinformation) 2014
der Winzer der Stadt Krems (bei Weinshop24.at,
14,80 Euro). Gneis- und Schieferboden sorgen
fiir einen mineralischen Grundklang, und die
Wiirze des sogenannten Veltliner-Pfefferls pfef-
fert noch den letzten rustikalen Eigengeschmack
der Kutteln aus dem Magenmantel der verbli-
chenen Kuh. In der Nase Aprikose, Sanddorn, et-
was Pfirsich, etwas zerquetschte Hagebutte und
griine, frisch geschnittene, unreife Birnen. Im
Mund dann ordentlich Wumms. Und das Pfef-
ferl, ohne das der Veltliner kein Veltliner wire.

Manfred Klimek

spa Sladt Krems
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