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Spanien ist gelebte Leidenschaft.

Die Leidenschaft ist in unserer Sonne und
in unseren Wurzeln. Leidenschaft ist die
Quelle unseres Schaffens und unserer
Produkte. Mit Leidenschaft kimmern

wir uns um unsere Béden, damit unsere
Pflanzen gesund wachsen. Leidenschaft
treibt uns an, unermidlich daran zu

I)R I l q K arbeiten, das Beste aus unseren Produkten
zu machen. Spanische Leidenschaft ist in
unserem Land, in der Sorgfalt fiir unsere
Landschaft und in unseren Herzen.
#SpainFoodNation

Appetit auf -
SPANIEN " » =

enken wir an Spanien als Genussnation, fallt uns sofort
eine Fille unverwechselbarer Produkte ein: Das fangt bei
Schinken und Gambas an und hort bei Rioja und Sherry
langst nicht auf. Diese VIELFALT AN DELIKATESSEN
UND WEINEN hat ihren Grund: Spanien hat selbstbewusste Re-
gionen mit gewachsenen, so authentischen wie quicklebendigen
kulinarischen Traditionen. Jede Region punktet mit besonderen
Spezialitaten, etwa Andalusien mit Olivenol oder Galicien mit
Meeresfriichten. NACHHALTIGKEIT pragt die Landwirtschaft
immer mehr, mit tiber zwei Millionen Hektar darf das Land stolz
sein auf die grofte Oko-Anbaufliche Europas. Jede Region hat
wichtige QUALITATSSIEGEL und Ursprungsbezeichnungen

(D.O. = Denominacion de Origen), sage und schreibe 196 Lebens-
mittel sind mit einer geschiitzten geographischen Herkunfts-
bezeichnung versehen. Handarbeit, Terroir und Authentizitiat sind
auch das Leitmotiv beim modernen Weinbau, der einen beispiel-
losen Aufschwung hingelegt hat. Ob die klassische Rioja oder
Newcomer wie Rueda, die Winzer richten ihren Fokus auf das
POTENZIAL DES WEINBERGS — und das ist ein Pfund fur die
Qualitdt. All diese Facetten stellen wir in diesem Special vor.

Sie finden alte Bekannte, aber auch Hidden Champions (Triiffeln),
Wiederentdeckungen (Wermut) und Uberflieger (Gin).

Viel Spafy beim Entdecken wiinscht

Ihre FEINSCHMECKER-Redaktion!
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SPANIEN

Es ist nicht erwiesen, ob Spanier mit mehr Freude essen als
andere Nationen. Sicher scheint aber, dass sie sich mit
Leidenschaft und standig Gber gutes Essen unterhalten.
Kein Wunder, flr sie ist entscheidend, woher die Produkte
stammen, ob Fleisch, Ol oder GemUse. Herkunft ist alles!

DELIKATESSE AUS DEN WALDERN
SCHINKEN MIT SCHMELZ

enkt man an spanischenbung sei der beste Beweis: lichte, beweidaler Provinz Cérdoba, bedeutet, dass ein
Schinken, fallt einem sofort te Kork- und Steineichenhaine, so weit daSchwein gut einen Hektar Auslauf hat.
Serrano ein. Der Name leitetAuge reicht, intakte Natur, eine uralteMittlerweile existiert ein spezielles Aus
sich ab von sierraGebirge, Landschaft — auf spanisch dehesain der zeichnungssystem, das die verschiedenen
wo er an der Luft getrocknet wird. Wersich die Schweine frei bewegen und aQualitdten des Jamons (das wegen seiner
aber den wirklich besten Schinken de&ICHELN UND KRAUTERN satt essen Masse und seines Fettgehalts besonders ge
Landes geniefl3en mdchte, greift zum eber was fir den unvergleichlich tiefgriindi schatzte Hinterbein — das muskultsere
falls luftgetrockneted AMON IBERICO. gen, nussigen Geschmack sorgt, gepaarorderbein kommt als paletillan den
Anders als man annehmen koénnte; bemit zartem Schmelz und duftig-pikanterHandel) mit einem Farbcode kenntlich
zeichnetbérico nicht die Herkunft von der Fettnote. Der Erhalt dieses kostbaren Okanacht: Fiir Feinschmecker z&hlt nur die
Iberischen Halbinsel, sondern das Tiersystems unterliegt einem strengen Hehdchste Giiteklasse, die mit einem schwar
Das Iberische Schwein ist eine alte Rasskunftsschutz, der D.O.P. Auf diese Herzen Etikett ausgezeichnet wird. Es besagt,
die kleiner als andere Hausschweinrassekuinftssiegel kann man vertrauen: Huelvadass der Schinken von einem reinrassigen
aber dafiir umso flinker ist und eine dunkJamaén de Guijuelo, Dehesa de Extremadibéricoschwein ohne jede Zufitterung
le Farbe hat. Die Zichter wiirden behaupra und Los Pedroches. Artgerechte Haltungtammt. Es sind die einzigen Schinken, die
ten, dass diese Vierbeiner auch gliicklichast hier Pflicht, was etwa fiir die jungsteals PATA NEGRA in den Handel kom
sind — ein Blick auf ihre nattrliche Umge dieser D.O.P.s, Los Pedroches im Nordemen diirfen.

FOTOS: LUKAS SPOERL, MELISSA TSE/GETTY IMAGES, KARTE: CAD, CONSULT AND DESIGN
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ZWEI GEWURZE, ohne die die spanische
Kitiche nicht zu denken wire: Fiir PIMENTON DE
LA VERA (Foto) aus der Extremadura werden
kleine rote Paprikaschoten tiiber Eichenholz

10 bis 15 Tage gerduchert und dann zu einem
je nach Gemiisesorte stifSen, stifSscuerlichen
oder scharfen Pulver gemahlen. Der wohl
hochwertigste SAFRAN (azafrdn) der Welt
stammt aus der Mancha, wo die Krokusbliiten
(bis zu 250 000 ergeben ein Kilo!) wie auch die
darin rot leuchtenden Griffel von Hand geern-
tet und dann bei milder Hitze getoastet werden.
Man kann das aromatisch-nussige, zart bittere
Gewilirz fast mit Gold aufwiegen, in mageren
Jahren kostet ein Gramm davon tiber 30 Euro.

GRUNES GOLD, DUNKLES KARAMELL
OLIVENOL UND SHERRYESSIG

paniens Olivendlkultur hat

eine 3000 Jahre alte Tradition,

und heute kdnnen die Oliven-

bauern und Olmiiller auf zwei-
erlei stolz sein: Sieversorgen als groite Ol-
nation der Welt den Globus mit dem gesun-
den griinen Gold (Uiber eine Million Tonnen
Ol jahrlich), und auch die Qualitét ist ak-
tuell Weltspitze. Vor allem die Andalusier
sind hier erfolgreich, die zwdlf der 29 spa-
nischen D.O.Psfir ACEITE DE OLIVA
(Olivendl) stellen. Neben den Superstars
mit der Herkunftsbezeichnung ,, Priego de
Cordoba' oder ,,Baena’ (vor allem aus
den Olivensorten Picual, Hojiblanca und

6 DER FEINSCHMECKER 11/2020

Picuda) leuchten aber auch in den noérd-
licheren Regionen Spaniensimmer hellere
Sterne: Sehr gut sind etwa Ole der ,, Montes
de Toledo* oder Ole aus der sanften Sorte
Arbequinavon den Balearen (z. B. ,,Oli de
Mallorca'). Ole aus Navarraoder Aragoni-
en gewinnen dank kiihlerem Terroir an Fri-
sche und Komplexitét, in Katalonien kom-
men — mit grol3em Erfolg — neben heimi-
schen auch viele internationale Sorten
zum Einsatz. Der Geschmack richtet sich
weniger nach der Region als nach den
OLIVENSORTEN. So kann etwa ein Ol
aus Picual-Oliven intensiv nach Tomaten,
ein Arbequina nach Gras, Basilikum, Arti-

schocken und Rauke schmecken. Eine ahn-
lich lange Tradition hat der Sherryessig:
Farbe von dunklem Karamell, Rosinenno-
ten, tiefer Geschmack —kein Wunder, dass
Spitzenkdche weltweit auf den VINAGRE
DE JEREZ schworen. Er wird im berihm-
ten Sherrydreieck zwischen Jerez de la
Frontera, Puerto de Santa Maria und San-
IGcar de Barrameda hergestelIt. Esgibt ihn
als sechs Monate gereiften ,Vinagre de
Jerez*, als,Vinagre de Jerez Reservd', der
mindestens zwei Jahre im Sherryfass
ruhte, oder als bis zu 30 Jahre alten ,, Gran
Reservd'. Die Reifung erfolgt wie beim
Sherry nach dem Soleraverfahren.

IMPOSANTE STEAKS

Sie haben langst die Herzen von Fleischliebhabern erobert:
Waren chuletones (T-Bone-Steaks) schon immer begehrt,
haben die Exemplare aus dem baskischen Premiumfleisch
txogitxu (sprich: tscho-gi-tschu) einen regelrechten Hype
ausgelést. Das Geheimnis: Das Fleisch stammt von 12 BIS
20 JAHRE ALTEN RINDERN, die ganz ohne Stress auf
Hochlandweiden gehalten werden, und ist geschmacklich
eine Offenbarung. Preisgekront sind auch Restaurants, die
sich darauf spezialisiert haben, wie ,,El Capricho“ in Jiménez
de Jamuz (Ledn) oder ,, Asador Etxebarri“ im baskischen
Atxondo. Typisch sind die Marmorierung und der gelbliche
Fettrand mit herrlichem Schmelz und viel Aroma.

FOTOS: JUAN AUNION/SHUTTERSTOCK, MONICA GUMM, GULLIVER THEIS

SCHWEIN GEHABT
WURSTVIELFALT

Was wére Spanien ohne seine Wirste und Wurstwaren? Kaum vor-
stellbar! Man kénnte das Land tatsachlich im Stil einer grof3en
Wurstexpedition bereisen und wiirde immer wieder auf neue Aro-
men stof3en — Klima und Kultur spiegeln sich eben auch in den
Wirsten wider, von denen die meisten luftgetrocknet sind, einige
aber auch geréuchert werden. Die Reise beginnt im Nordwesten,
im Bierzo, mit der BOTILLO, einer méchtigen, Uber Steineichen-
holz geréucherten Schweinswurst, die schon fast den Status einer
Religion hat. Die nachste Etappefiihrt zur feurigen TXISTORRA
aus Navarra, dem Baskenland und Teilen Aragoniens, die auch
choriceta genannt wird, was auf die wohl bekannteste Wurst des
Landes verweist, die schon im 16. Jahrhundert in Kochblichern
verewigte CHORIZO. Mit pimentdn (Paprikapulver) aus den Ko-
lonien gewrzt und geférbt, war sie schon friih ein echter Global
Player. Die berihmtesten Chorizos ssammen aus der Riojaund aus
Segovia; ganz Spanien liebt die meist salamiartige, luftgetrock-
nete, manchmal auch geréucherte Wurst, die gebraten, gegrillt, ge-
kocht oder eingelegt mit grof3em Genuss verzehrt wird. Ist sie
streichfahig, nennt man se SOBRASSADA (Foto) —einetypisch
mallorquinische Spezialitdt. LLONGANISSA heif¥ die katala-
nische Variante der SALCHICHON, eine Verwandte der Salami
aus bestem Fleisch und Fett, fir die Region typisch mit schwarzem
Pfeffer und Muskat gewiirzt. Ein Klassiker ist die MORCILLA,
in Burgos eine mit Reis und Zwiebeln gefiillte Blutwurst, in Sala-
manca ohne Reis, aber mit Pinienkernen.
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eim Gang uber die Markte lernt
man die unglaubliche Vielfalt
der Meeresbewohner kennen:
PULPO, SARDINEN, CALA-
MARES UND VENUSMUSCHELN,
dazu Schwertmuscheln (navajasfee
hecht(merluza), Seeteufel (rapeund An
chovis. Spanien ist mit gut 808@lome-
tern Kiste gesegnet: Mittelmeer, Kanta-
brisches Meer und Atlantik sind Quelle fur
den Reichtum von Fisch und Meeresfriich

ten. Strenge Fangquoten und festgesehrie Tiefe gefangen — je tiefer, desto besser, weil
bene Fangmethoden sollen die Uberfischung die Garnele dann mehr Plankton und ande
aufhalten, die Schéatze aus dem Meer auch re Mikroorganismen gefressen hat. Und

fur nachfolgende Generationen sichern.
Auch hier heifRt das Zauberwort Nach-
haltigkeit. So wird vor der andalusischen
Atlantikktiste fir den atdn rojo,den
ROTEN THUNFISCH, die uralte Fang
technik der almadrabaangewendet. Ein

PRACHTKERLE AUS DEM MEE
DEN OZEAN AUF DER ZUNGE

PERFEKT DOSIERT

Was dem Spanier lieb und teuer ist, wird konserviert. Und
je hochwertiger das Grundprodukt, desto hingebungsvoller
wird es flir die (zum Teil recht kurze) weiRblecherne
Ewigkeit verarbeitet. Der Aufwand fiir die anchoas, die ein-
gesalzenen, in Olivendl eingelegten SARDELLENFILETS,
ist bemerkenswert. Santofia ist die Wiege dieser kanta-
brischen Spezialitat, bei der echte Handarbeit alles ist.
Zwischen Marz und Juni werden die Fischlein verarbeitet.
Premiumhersteller kalibrieren ihre Ware: Die Sardellen, die
weiterverarbeitet werden, miissen mindestens 33, besser
40 Gramm und mehr wiegen. Sie werden gewaschen, aus-
genommen und reifen sechs bis 24 Monate in Salz. Danach
beginnt die wirklich diffizile Arbeit, wenn sie von Hand
gesdubert werden, die silbrig glanzende Haut und jede
noch so winzige Gréte verschwindet. Kein Wunder, dass
Jahr fiir Jahr im Advent samtliche Tageszeitungen von
Format eine Rangliste der besten anchoas Spaniens (und
damit der Welt) verdffentlichen: Gerade zu Weihnachten
gibt es kaum eine kulinarisch wichtigere Information.
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kilometerlanges Labyrinth von grobma
schigen Stellnetzen leitet Thunfischschwar
me (bzw. deren ausgewachsene Exemplare
kontinuierlich bis in eine letzte Kammer.,
Ist sie voll, wird das Netz an die Oberflache
gehoben. Staatliche Inspektoren an Bor
Uberprufen dabei jeden Fang. Weniger-Auf = !
wand verlangt die edROTGARNELE 4 HEE =t
(gambaroja), deren bester Fanggrund vor Al |
Dénia an der Costa Blanca liegt. Sie wird b [l ®
mit langen Netzen aus bis zu 1206ter a

das macht aus der Schonheit — sie ist schon
vor dem Garen intensiv rot — auch die kost
lichkeit: eine hinreiBende Mischung aus
Meer, Jod und StiRe. Nehmen wir uns ein
Beispiel an den Spaniern, die dreimal so
viel Fisch essen wie wir Deutschen.
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SUPERKNOLLE Es hat lange gedauert, bis die
Saat der TRUFFELN im kulinarischen Bewusst-
sein Spaniens aufging. Heute wissen Fans der
trufas, dass Spaniens Metropole der Edelpilze
ein kleines Dorf ist, das aber im Zentrum des
grofSten Triiffelgebiets der Welt in Aragon liegt:
Sarrion in der Provinz Teruel. Im letzten Jahr
wurden hier (sowie in den Provinzen Soria und
Huesca) knapp 80 Tonnen geerntet. Rekord!

In Frankreich betrdgt die Ernte rund die Hdlfte.

s
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GEMUSE IM GLAS

Was fiir die Sardellenfilets gilt, trifft erst
recht auf die Friichte des Feldes zu:
Besonders schmackhafte und wertvolle
Produkte werden konserviert. So ist es
Tradition, PRACHTIGE EXEMPLARE
frischen Gemiises haltbar zu machen
und elegant in Glasern zu verpacken -
etwa den hocharomatischen Spargel aus
Navarra oder die kdstlichen Artischocken
aus Benicarlé. Das Auge isst schlieRlich
mit — und das auch auRerhalb der Saison.

——M : \ VLS

EXPEDITION INS ~
KASEPARADIES#

KORN FUR KORN

-
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DER REIS IST HEISS

Quizfrage: Was ist das beliebteste spanische Gericht? Paella,
naturalmente! Der Klassiker, stilecht gegart in der Eisenpfanne,
ist die wohl schénste Art, Reis zu essen. Uberhaupt liebt man in
Spanien das Korn: Im vergangenen Jahr wurden run@8a®0
Tonnen Reis geerntet, die Anbauflache betrug knappa04
Hektar. Die drei spanischen D.O.P.s fur Reis sind ,,Arroz del
Delta del Ebro*, ,Arroz de Calasparra“ und ,Arroz de Valencia®“.
Obwohl die Anbauflache der Region Valencia im Parque Natural
de la Albufera nur gut 00 Hektar ausmacht, ist sie die be
rihmteste, denn Valencia gilt als die Wiege der beliebter Reis
pfanne. Entsprechend streng sind die Regeln fiir die authentische
PAELLA VALENCIANA. Als Zutaten kommen neben Reis
(vorzugsweise die hochwertige Sorte Bomba), Salz, Safran und
Olivendl vor allem Huhn, Kaninchen, weif3e und griine Bohnen
sowie Tomaten infrage. Paprikapulver und Schnecken sind
auch erlaubt, in manchen Regionen werden auch Rosmarin,
Artischocken, Knoblauch, Ente und Schweinerippchen geduldet.
Idealerweise gart man den Reis uber einem Holzfeuer: Ent
scheidend ist der leicht angebrannte Bodensatz, der socarrat,
den man mieinem Holzl6ffel vom Pfannenboden kratzt. Und
das am besten mit Familie oder Freunden, mit denen man
gemeinsam um das Feuer sitzt und die Paella leise knistern hort.

FOTOS: ULRIKE HOLSTEN/SEASONS.AGENCY, J. RUIZ DE CENZANO/ICEX, JUAN MANUEL SANZ/ICEX

ten Kése des Landes: di®©RTA DEL
CASAR aus der Extremadura, bei der i
in dem es 246 Késesorten gibly die Rinde ein Deckel geschnitten wird, u
denkt selbst der hispanophilst§ das cremige Innere auszuléffeln oder a
Feinschmecker zuerst an den Nachbdiin Brot zu streichen, und déDIAZABAL e
Frankreich. Noch! Denn Spanien schlagt aus dem Baskenland, der auch geraucheji
sich mit Giber 150 Sorten (davon 30 mit angeboten wird. Hoch im Kurs steht augk
D.O.P: bzw. IGRStatus) mehr als wacker;| der Ziegenkdas®MAJORERO (Bild) aus
und viele Initiativen sind dabei, den Schatz Fuerteventura, dessen Rinde mit Mai
von Raritéaten und noch nicht so bekannten mehl, Olivendl oder Paprika eingeriebg
Sorten zu heben. Der bekannteste Kése deswird. Fans von Blauschimmelkése verehrg
zweitgrof3ten Schafskaseproduzenten Eu denCABRALES, der aus einer Mischung
ropas ist leMANCHEGO, der in Wett von Kuh, Schafs und Ziegenmilch her- %
bewerben auch immer wieder Medaillen gestellt wird und in Hohlen in den Bergef
einheimst. Damit der Hartkdse diese -ge@ Asturiens reift, wo sich verschiedene PilzZg}
grafisch geschitzte Ursprungsbezeichnung wohlftihlen, die dem Kase seinen unve
tragen darf, muss er aus Milch von Man gleichlichen Geschmack verleihen. W&
chegeSchafen produziert werden und min.  rend Frankreich mit Kése gern ein Me
destens 60 Tage reifen. Ebenfalls aus Sehafs abschlief3t, bilden die Happchen in Spaniél
milch hergestellt sind zwei der begehrtes meist den Auftakt des Abends zum Aperitij

ei der berihmten Frage, wi
man ein Land regieren wolle
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SCHON SCHMALZIG
DIE NATION NASCHT

Warum auf das sui3e Finale am Ende eines Menis warten, wenn
man den Tag doch schon MiHURROS beginnen kann? Das
denken sich Spanier im ganzen Land und tauchen das frisch frit
tierte Gebéck aus Brandteig (grofRes Foto) in dickflissige-Scho
kolade oder café con lecheAber damit hort die Freude am SiiRen
noch langst nicht auf. Wer auf Mallorca war, kennt das klassische
GebackENSAIMADA mit geschiitzter geografischer Angabe,
das unerschrocken in Schweineschmalz gebacken wird. In und
um Valencia erfreut man sich seit jeher anld&RCHATA,

einem Erfrischungsgetrdnk aus Erdmandelmilch, in die man im
Idealfall warmeFARTONS aus Hefeteig tunkt. Die echte, an
B&aumen gewachsene Mandel, hat auch ihren gro3en Auftritt — und
zwar in Form vomURRON, der spanischen Version des Mardel
nougats aus Honig, Zucker, Eiweil und Marcona-Mandeln, der

der wohl beliebtestespanischen Weihnachtsleckerei Uberhaupt,
derPOLVORONES - ein Geback aus schwerem, recht-wei
chem, dabei kriimeligem Teig aus Mehl, Schmalz, Zucker und
Zimt (I. u). Allein in der Stadt Estepa in
der Provinz Sevilla werden jahrlich Gber
22000 Tonnen dieser ,Staublinge* (polvo
= Staub/Pulver) produziert, aber die mit
den meisten Auszeichnungen stammen
aus dem baskischen Vitoria. Interessant
sind auch die Spezialitdten aus den-spa
nischen (Frauen-)Kldstern, mit denen
man urspringlich die jeweiligen Wahl
tater bedacht hat. Friichte werden hier
eher selten verwendet, sondern bevor
zugt (vormals kostbarer) Zucker, und als
Fett kommt nur selten Ol, dafir eher
Schmalz zum Einsatz.

OBSTGARTEN EUROPAS: Jeder weifs, dass
Spanien Europas Hauptlieferant fiir Zitrus-
friichte ist. Ohne Mandarinen und Apfelsinen
aus dem Stiden wdre deutscher Advent
undenkbar (Tipp: Orangen aus Soller auf
Mallorca). Aber Spanien punktet auch mit
einer TROPISCHEN VIELFALT: Avocado, Kaki,
Chirimoya, Mango, Guave, Papaya, Litschi,
Sternfrucht, Maracuja sind im Angebot — und
die aromatischste und nachhaltigste Banane
weltweit: Pldtano de Canarias (Foto).

FOTOS: CHRISTINA KOERTE (2), PABLO NEUSTADT/ICEX
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hochwertigsten (und teuersten) Sorte. Diese sind auch Hauptzutat

SO 1S(S)t

SPANIEN

Vom café con leche am Morgen bis zur Tapasbar — kulinarische
Rituale geben den Rhythmus des Lebens vor. Beneidenswert!

er in Spanien ist, tut gut daran, sictwerke, Minigerichte von gro3em handwerklichen Kénnen und
dem kulinarischen Rhythmus anzu Phantasie. Zwischen Mittagessen — nicht vor 14 Uhr — und traditi
passen — und Elemente mit naclonell spatem Abendessen kommt ein kleiner ImERIEN-
Hause zu exportieren. Wir garantie DA, gegen 17 Uhr sehr recht: st mit dem x-ten Kaffee oder herz
ren ein Plus an Genuss. Und der behaft mit einecafia,dem allgegenwartigen kleinen Bier. Dreh- und
ginnt fur viele morgens gern auRer Angelpunkt am Abend ist dann erneut die BarfAPAS — und
halb dereigenen vier WandedESAYUNO, ein kleines Frith ein Zug von Bar zu Bar ein Highlight fir jeden Spanienliebhaber.
stiick, nimmt man in einer Bar oder cafetegia: einen cortado, Klassiker sind gekochte Garnelen, die Fleischballchen albondigas,
café con lecheder descafeinad(haufig mit heiRer Milch ange der Eier-Gemuse-Kartoffel-Salat ensaladilla rusa, das Kartoffel
rihrt), dazu Geback — und kurz die Weltlage erdrtern. Ein weitameletttortilla, im Sommer ein erfrischender gazpachwrinierte
rer Klassiker ist die tostadain auf der Grillplatte, der plancha, Sardellenboquerones en vinagre) odeulpo a la gallega, gali
gerostetes Brot, mit Olivendl betréufelt und nach Geschmack eischer Krake auf Kartoffelscheiben, mit Paprika und grobem
satzlich mit purierter Tomate angereich&er es lieber sl mag,Meersalz gewdrzt. Hinterher hat noch eine crema catalana, die
stipptchurrosin Kaffee oder heiRe Schokolade, was bis zur erspanische Version der Creme brilée, oder einffiiiKaramelt
ten Pause gut vorhalt. Da tauscht man das Buro wieder mit deunce Platz. Neben diesen Alltagsgeniissen hat Spanien in den letz
offentichen Wohnzimmer, der Bar —immer mit einem erfrisecheten 20Jahren in de8PITZENKUCHE eine Revolution ausgelost:
den Getrank und einer starkenden Kleinigkeit als flankierend&rran Adria hat mit einem nie dagewesenen experimenteH-krea
Malnahme: einer Tapa oder einem bocad#ioem halben beleg tiven Zugang zu Produkten die Kiichen weltweit beeinflusst. Wei
ten Baguette. Tapas sind ein Kapitel fir sich, bei dem es die Spee grol3e K&chinnen und Kdche sind etwa Carme Ruscalleda und
nier zur Meisterschaft gebracht haben: kleine kulinarische Kunstena Arzak, Joan Roca, Andoni Aduriz und Quique Dacosta.
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Von Nord bis Siid ziehen
wsich unterschiedliche Terroirs
fur spannende Weine
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pannende Zeiten fiur Weinliebhaber! Gut
20 Jahre nach John Radfords modernem
Klassiker ,The New Spain — A Complete
Guide to Contemporary Spanish Wine* er
findet sich das Land als Weinbaunation neu
— und punktet mit der weltweit gro3ten zusammenhan
genden Rebfléache: fast 9700 Hektar mit 97 geschitzten
Ursprungsbezeichnungen, den Denominaciones de Origen
(D.0.), davon 20 klassifiziert in der Konigsklasse Vino
de Pago (Lagen- oder Parzellenwein) sowie 42 Vinos de
la Tierra. In Fachkreisen weltweit wird die Spanish Wine
Revolution gefeiert: eine neue Denkweise, eine neue
Haltung. Die ,Revolutiondre” sind Winzerinnen und
Winzer, die sich auf den alten Satz V@hEIN, DER IM
WEINBERG GEMACHT WIRD, besinnen. Ob Klas
siker oder junger Aufsteiger, immer mehr verabschieden
sich von einer formelhaften Weinbereitung im Keller und
richten ihren Fokus auf den Charakter und das Potenzi
al des einzelnen Weinbergs, der Lage. Gerade die jungen
Winzer werden inihrer Arbeit stark vom Gedanken der
Herkunft geleitet und entwickeln auf dieser Basis profi
lierte Handschriften bei Wei3- und Rotwein wie bei
Rosé. Dies’NEUE BODENSTANDIGKEIT fiihrt
auch zu einem Aufschwung des biologisch-biodyrami
schen Anbaus. Beim renommierten Cava-Produzenten
Gramona aus dem Penedeés erstreckt sich das Prinzip der
Nachhaltigkeit von der preisgekronten Architektur bis
zur Tierfarm mitten im Weinberg. Auch alte, heimische
Rebsorten werden wiederbelebt und neu angepflanzt so
wie Hohenlagen als spannende Rebflachen der Zukunft
erschlossen, nicht zuletzt auch mit Blick auf den Klima
wandel. Begehrt sind etwa Costers del Segre in Katalo
nien und die Weinberge bei Granada oder Malaga, wo
Victoria Ordofiez (Foto) ein spannendes Projekt verfolgt:
Auf 1000m Héhe keltert sie aus der klassischen Sherry
traube Pedro Ximénez trockenen Weil3w&amos, auf
den nachsten Seiten stellen wir Ihnen Klassiker, Aufstei
ger und Entdeckungen vor.

Aufbruchstimmung herrscht
in den Weinanbaugebieten
Spaniens: Die Winzer ent-
decken das grolse Potenzial
der Lagen neu, Newcomer
preschen vor, Sherry

und Wermut erleben ein
fulminantes Comeback

Kosmos Wein:

ISALUD!
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GROSSE NAMEN:
DIE WEINKLASSIK

neben dem Priorat eine von nur zweAlten“ wie Vifia Tondonia (0.) schon immer
D.O.Ca.s (Denominacion de Origen Califi getan haben. Daraus ist die Klassifikatio
cada). Hier gelten besonders strenge Rich{VINEDO SINGULAR“ entstanden. )
linien und Kontrollen im Sinne der Tep Diese vollig neue Kategorie bericksichtig
qualitét. Die Region im Norden des Landesnit ihren prézise definierten Rahmen
wird vor allem fur ihre Rotweine verehrt,bedingungen nun die auferordentlich
die aufgrund ihres enormen AlterungsTerroirvielfalt der 6®00Hektar grol3en
potenzials Weltruhm erlangt haben. DieD.0.Ca. am oberen Ebro. Sogar architek-
Riojawinzer haben es seit jeher verstandetonisch ragt die Region heraus: Das spek
Kompetenz und Terroirbewusstsein mitakuldare Weingut Marqués de Riscal in der
Tradition und Trendsetting perfekt zu ver Rioja Alavesa von Frank O. Gehry ist ein
einen. Heute gehen immer mehr ProduzemMuss auf jeder Reise (r.).

Die auf Weillweine spezialisierte Region
RUEDA (Kastilien und Leén) zdhlte
schon vor etwas mehr als zehn Jahren
zur Speerspitze spanischen Weinbaus.
Karge, durchldssige und in Flussnahe
kiesige Boden (1), das raue Klima der
kastilischen Hochebene und die klein-
beerige Verdejotraube pragen den HERR-
LICH FRISCHEN, FRUCHTIGEN CHARAKTER
der mineralisch komplexen Weine.
Perfekt zu Fisch und Meeresfriichten.

16 DER FEINSCHMECKER 11/2020

der einst mit seinem Privatprojekt ,,Pingus“ den

in dem die rote Rebsorte Tempranillo den Ton
angibt. Die Weine sind oft SEHR KONZENTRIERT,

Die moderne RIBERA DEL DUERO ist ohne
den Ddnen Peter Sisseck (r.) kaum denkbar.
Der Weinmacher von Hacienda Monasterio,

bestbewerteten Wein der Region vorlegte, ist
nach wie vor die grofSe Referenz des Gebiets,

was nicht zuletzt den schwierigen Bedin-
gungen auf den Hochebenen geschuldet ist.
Bertihmt ist auch das Weingut Vega Sicilia.

FOTOS: AGEFOTOSTOCK/ALAMY STOCK PHOTO (2), CARLOS GONZALEZ ARMESTO, ALFREDO CALIZ/PANOS PICTURES/VISUM, JUAN MANUEL SANZ/ICEX |

Himmelsstiirmer Priorat Erasmus), José Luis Pérez (Mas Martinet)
Uralt und gleichzeitig ein Aufsteiger — die — der schon friih das Potenzial der teils ur
sen Kontrast vereint das Priorat in Kataloalten roten Garnacha- und Carifienareben
nien. Die Weingarten wurden einst vorerkannt hatte —, Carles Pastrana (Clos de
Kartauserménchen Ende des 12. JahrhufObac) und Alvaro Palacios (Finca Dofi).
derts angelegt — die Ruinen des Kloster®as Wunder lie3 nicht lange auf sich war
Scala Dei (Gottesleiter) sind noch immeten. Binnen kurzer Zeit wurde die Welt auf
der spirituelle und weinbauliche Mittel das Fleckchen Erde mit den ungewdhnlich
punkt der Region. Das Priorat mit seinerichten und komplexen Weinen aufmerk
kargen Bdden aus schwarzem Llicorellasam, die von KritikernMIT LOBES-
Schiefer war lange Zeit fast in VergessenHYMNEN BEDACHT wurden. Auch
heit geraten. 1989 tat sich dann eine Gruppdiguel Torres, Weinbaupionier aus dem
von Hippies, Traumern und professionelleiPenedes, investierte hier, sein ,Salmos*
Winzern unter Leitung von René Barbierund ,Perpetual” sind moderne Klassiker.
,___.‘ e zusammen — die Wiedergeburt des Priorat&ine neue Generation zementiert heute die
- MLAMETES  Heyte produzieren noch fiinf der urspriingsen Status, Newcomer wie Dominik Hu
'_ lich zehn Pioniere dort ihren Wein, zumeisbers ,Terroir al Limit“ (I.) oder der ,Plare
tiefrot und intensiv: Neben Barbier (Clostes” der Familia Nin Ortiz (r.) zahlen zum
Mogador) sind das Daphne Glorian (Clo8esten, was ganz Spanien zu bieten hat.

=— T

[

RIAS BAIXAS

Atlantikluft und jede Menge Regen:
Die Rias Baixas liegen in den sanften
griinen Hiigeln Galiciens im duRersten
Nordwesten Spaniens, dicht an der
tiefblauen Atlantikkiiste. Von hier
kommen die groRartig fruchtbetonten,
EXPRESSIV MINERALISCHEN
Albarifios, hocharomatische, florale
Loureiros und saftige Treixaduras (alle
weiR); die Roten — Caifio tinto, Sousén
oder Espadeiro — sind nicht weniger
intensiv. Die Reben wachsen, vor allem
in der kiihilsten Subzone Val do Salnés,
der Geburtsstatte des Albarifios, in
traditioneller Pergola-Erziehung, dem
sogenannten emparrado (r.).
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NACHSTE GENERATION
DIE AUFSTEIGER

Bierzoisteine Weinregion im Westen Neffe Ricardo ,Titin“ Pérez Palacios (r.)
der Provinz Ledn, die zwar offiziell zu haben das Potenzial des Terroirs frith er
Kastilien und Ledn gehort, klimatisch aberkannt und produzierten nach nur wenigen
eher dem griinen Galicien verwandt ist. Mitlahren nicht nur sehr elegante, ,atlanti
knapp tUber 2858ektar Rebflache z&hlt sie sche®, sondern schlicht ergreifende Weine.
zu den kleineren Weinanbaugebieten-Spa&icardo hat seine Weingarten von Anfang
niens. Es gibt hier annédhernd 2200 Winzean nach den Regeln dBiODYNAMIE
von denen fast die Halfte Genossenschalbewirtschaftet und war aul3erdem die-trei
ten angehdren — die Zahl der Weinglter bebende Kraft hinter der gerade wirksam ge
lauft sich auf gerade einmal 79. So weit, ssvordenen Neuklassifikation des Bierzo
beschaulich. Und doch handelt es sich hierach dem Vorbild des Burgund, bei der das
um eine besonders dynamische Region, dRRotenzial einer einzelnen Lage im Vorder
in den vergangenen Jahren einen sagenhafund steht. Dartber hinaus sind nun-end
ten Entwicklungsschub hingelegt hat. Didich auch die alten, heimischen Rebsorten
wichtigste Rebsorte — die rote Mencia -effiziell Teil des neuen Bierzo. Bestes Indiz
halt die Weinwelt geradezu in Atem. Pio flr die kommenden rosigen Zeiten ist
niere wie der geniale Weinmacher Rautlie Wiederauferstehung des traditionellen
Pérez, der Priorat-Neuentdecker Alvaralarete, einer Mischung aus Wei3- und
Palacios (im Foto I.) und vor allem seinRotweintrauben.

RIBEIRA SACRA, im stidostlichen Landes-
inneren Galiciens gelegen, ist eine atem-
raubend schone Weinregion voll steiler
Schieferhdnge mit zum Teil uralten Reb-
stocken (L). Unter den roten Trauben ist
MENCIA DER STAR, bei den WeifRen Godello.
Lange war der Anbau von Nebenerwerb
gepragt, doch grofde Namen aus anderen
Regionen entdecken das Potenzial des
Terroirs. Man wird noch von Sacra horen.

FOTOS: AGEFOTOSTOCK/ALAMY STOCK PHOTO, MICHAEL HOLZ, ESTANIS NUNEZ, EFRAIN PINTOS/ICEX, JUSTO RODRIGUEZ

CADIZ: Aus dem Sherrydreieck kommen neu-
erdings auch Weine und Schaumweine von
Format — das ist u. a. dem Onologen Ramiro
Ibanez zu verdanken. Er hat sich den kalkhal-
tigen Albariza-Bdoden verschrieben, die er mit
der weifsen PALOMINO-TRAUBE in Wein tiber-
setzt: Lage fiir Lage, Bodenformation fiir Bo-
denformation — Weine, wie man sie hier im 19.
Jahrhundert getrunken hat. Fiir diese Form der
Zeitreise steht auch die Bodega de Forlong (r.)

5 b i o T
MADRID UND DIE
SIERRA DE GREDOS
Offiziell existiert die D.O. Vinos de
Madrid seit 1990, Wein wird hier aller-
dings schon seit liber 1000 Jahren
angebaut. San Martin de Valdeiglesias,
Navalcarnero und Arganda heiken
die im Siiden der Provinz gelegenen
Anbaugebiete, auf denen neben der
weiRen Albillotraube die rote Garnacha
fiir Furore sorgt — vor allem in der
Sierra de Gredos, die teils der Haupt-
stadt, teils der Region Kastilien und
Ledn zugeschlagen wird: SENSATIO-
NELL ELEGANTE, kiihl anmutende
Rote wie etwa die von Dani Landi (o.),
der dieses bisher fast unbekannte
Fleckchen Erde quasi iiber Nacht an
die Weinspitze gehoben hat.

Tl B P o s -y
ST . T, Sk

Inseln der Seligen rastra gibt es nur hier: Dabei werden die
Die Sahara ist néher als das spanische FeZweige waagerecht miteinander verfloch
land: Die Canarywineswaren jahrhunder ten und liegen auf Gabelstitzen (0.) — eine
telang ein Exportschlager, die letzten 20@ufwendige Methode, die die Ertrage re
Flautejahre eine Durststrecke, die vorbeaiuziert und die Qualitat erhdht. Zudem
ist. Inzwischen sind die Weine von dieseblieb die Region im Gegensatz zu Rest
ausMINIATURKONTINENTEN beste europa von der verheerenden Reblausplage
henden Inselgruppe international enornim spéaten 19. Jahrhundert verschont. Diese
gefragt — ganz vorn dabei sind Teneriffauralten, wurzelechten Weinstocke dringen
Lanzarote und La Palma. Kein Wundertief in die vulkanischen Boden; viele
sind doch die Kanarischen Inseln dank defrauben sind nur hier heimisch (autech
besonderen geografischen Verhaltnisse ethon), es entsteht ein Geschmacksprofil,
Weinbauparadies: Hier kommen auf engsdas nur auf diesen Inseln zu finden ist. Ex
tem Raum unterschiedliche Klimer zellent sind etwa die Weine von Envinate
héltnisse, Hohenlagen und Béden zum Traund Suertes del Marqués auf Teneriffa.
gen, die zur Entwicklung verschiedensteHervorragend ist auch die Winzerin Vieto
Anbaumethoden und -techniken beigetraria Torres, die auf La Palma wunderbare
gen haben. Die Reberziehung der vifias eWWeine macht.
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h ja, Spanien kann auch

prickeln! Zun&chst noch

zOgerlich perlte es um

1840 im Land und spru-
delte dann spétestens ab 1872 richtig los —
und zwar in Sant Sadurni d’Anoia, dem
katalanischen Aquivalent zu Epernay in
der Champagne. Da produzierte Josep
Raventos erstmal s spanischen Schaumwein
(Marke: Codorniu) in stattlicher Menge,
damals noch auf Basis der klassischen
Champagnertrauben wie Chardonnay und
Pinot noir; inzwischen sind langst hei-
mische Sorten wie Xarello, Parellada und
Macabeo tonangebend. Die Herstellung
erfolgte schon damals nach dem sogenann-
ten método champafiés, seit 1994 método

20 DER FEINSCHMECKER 11/2020

tradicional genannt, also nach dem fran-
zosischen Vorbild per Reifung in der Fla-
sche. Seither hat sich viel getan und CAVA
— so der spanische Name fur den im tra-
ditionellen Verfahren produzierten Quali-
tétsschaumwein — erfreut sich in Spanien
wieim Ausland immenser Beliebtheit, eig-
net er sich doch als Aperitif ebensowie als
Begleiter zum Essen. Zehn Spitzenerzeuger
haben sich unter der Marke ,, Corpinnat*
zusammengeschlossen und sich selbst sehr
hohe Qualitatsanforderungen auferlegt. Sie
bringen mit ihren kontrolliert biologischen
cavas eine Qualitat auf die Flasche, die
man nur bejubeln kann: reine Handlese
eigener Trauben, konsequente Ertrags-
reduzierung, langere Flaschenreifung, Ar-

1 bis Shért:

. ".'

beit im Weinberg mit Pferden statt mit Ma-
schinen wie etwa beim Erzeuger Gramona
im Penedésin Katalonien, wo ibrigensdie
meisten Cava-Hersteller ihren Sitz haben
(0. |.: Bodega Segura Viudas). Inzwischen
gilt auch fur die D.O. Cava, deren Mit-
glieder in insgesamt 160 Gemeinden der
Regionen Valencia, Navarra, Extremadura,
Aragonien sowie Kastilien und Lebn
Schaumwein produzieren, ein neues Regel-
werk. Es wurde im vergangenen Juli ein-
stimmig angenommen — und man kann
dazu nur gratulieren: ALLE ZEICHEN
STEHEN AUF QUALITAT, nie war die
Lage fur diesen besonders hellen Stern am
Schaumweinhimmel besser. Darauf una
copa de cava!

WERMUT ist mehr als ein Getrdnk: ein Ritual!
Man trifft sich wieder auf einen Aperitif. Das
Sttindchen vor dem eigentlichen Mittagessen—
LA HORA DEL VERMU — ist en vogue. Und das
namensgebende Getrdnk, ein mit Krdutern
aromatisierter, leicht aufgespriteter Wein, in
aller Munde. Vom Fass oder aus der Flasche,
nach Gusto mit Eis, Soda, Zitronen- oder
Orangenschale — in Spanien spdtestens seit
1860 eine lieb gewonnene Gewohnbheit.

FOTOS: FERNANDO BRIONES/ICEX, TIM CLINCH, ICEX, RAIMUNDA-LOSANTOS/SHUTTERSTOCK, JAVIER SOMOZA/SHUTTERSTOCK

GIN & TONIC Wer hat’s erfunden? Die Spanier!
Besser: eine Spanierin. Denn ohne Dofia Fran-
cisca Enriquez de Rivera, Grdfin von Chinchon,
kein Tonic und das von ihrem Leibarzt im

17. Jahrhundert entdeckte Chinin wdre der
Longdrink kaum erfrischend. In fast allen
Regionen Spaniens werden heute wunderbare
Gins hergestellt, aus Wacholder nattirlich, und
mit diversen MEDITERRANEN BOTANICALS; der
bekannteste hierzulande ist sicher Gin Mare.
Kein Wunder, dass man den Drink regelrecht
zelebriert: ein Ballonglas randvoll mit EIs, ein
grofSziigiges Quantum Gin, Tonic behutsam
iiber den Stiel eines Barloffels eingegossen, mit
Zutaten wie Limette aufgepeppt — perfekt!

Comeback des Sherrys
Sherry hatte es auRerhalb Spaniens nicbisch, verlieren dann ihre Hefeschicht und
leicht: In den letzten Jahrzehnten hafteteesifen oxidativ weiter. StiRe Sherrys entste
ihm ein tantenhaftes, bestenfalls folkleris hen entweder aus spat gelesenen Pedro-
tisches Image an. Nicht zuletzt dank aktuXiménez- oder Moscatehuben mit hohem
eller Trends wie des unfiltrierten fino enZuckergehalt oder aus trockenen Weinen,
ramamit seiner unwiderstehlichen Hefe die mit Pedro Ximénez oder konzentrier
note riickt dieseEINZIGARTIGE WEIN
neuerdings wieder ins Bewusstsein eindragerung im Solera-Verfahren, einem-aus

Brillanten sind alterszertifizierte Sherrys
wie ein VOS (20 Jahre) oder ein VORS
(30Jahre!). Alle diese Weine stammen aus
dem Dreieck der Stadte Jerez de la Fronte
ra, Sanlicar de Barrameda und El Puerto de
Santa Maria mit den typischen kalkwei3en
Albariza-Kreidebdden (Bild linke Seite o.r.).
Ein Grof3teil der Sherrys ist trocken: Weine
aus Palominotrauben, die entweder wie der
fino und der manzanilldiologisch unter
einer Schicht Hefe oder wie der oloroso
oxidativ ohne Hefe gereift sind. Amontillado
und palo cortado reifen zu Beginn biclo

tem Most verschnitten werden. Die weitere

neuen Generation von Weinfreunden — algekligelten System unterschiedlicher+&s
Aperitif, Begleiter zum Essen oder Elemenser, macht den Sherry zu jenem Wunder,
in Cocktails. Und regelrechte dnologischelas es jetzt wieder neu zu entdecken gilt.
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as ware der
ideale spani-
sche Wein-
parcours?
Ohne Rigja
geht essicher
nicht — und ohne einen Klassiker aus dem
Hause R. LOpez de Heredia Vifia Tondo-
nia? Einfach undenkbar! Daher also alsab-
solutes Must eine Gran Reservain Rot (fur
Insider: Jahrgang 1958), eine in Weil3
(Jahrgang 1964): Weine aus einem anderen
Jahrhundert FUR DIE EWIGKEIT —als
Essensbegleiter unschlagbar. Aber Rioja
waére nicht Rioja ohne die jungen Wilden,
die ,Terroiristen”, etwa Roberto Olivan
(Tentenublo Wines), Mitbegrinder der
Gruppe,, Rigja'n’ Roll*. Der Wein der Wahl:

Finmal

m

[.eben

sollte
man ...

Listen mit 25, 50, 100 ... ,Dingen,
die man im Leben gemacht haben
sollte®, gibt es viele. Wenn’'s um
spanischen Wein geht, arbeitet man
die gerne ab, und nach den

100 muss auch nicht Schluss sein

Escondite del Ardacho Las Guillermas —
ein ganzer Landstrich in einer Flasche.

An der Ribera del Duero fhrt (bei ent-
sprechendem Budget) kein Weg an Peter
Sissecks rotem Pingus oder am Weingut
Vega Sicilia vorbei; ein Traum fur ver-
gleichsweise wenig Geld ist dagegen Jorge
Monzéns Dominio del Aguila Reserva.
Und in Katalonien — herausragend ist hier
Dominik Hubers Les Manyes!

Jetzt ein Sprung in den Slden, in das
WUNDERLAND DES SHERRYS, ei-
nes der originellsten Weif3weine der Welt
und Uberhaupt Getrank der Wahl in allen
Tapasmomenten. Diese drei sollteman ein-
mal im Leben im Glas gehabt haben:
Bodegas Barbadillo Manzanilla Pasada
Pastora en Rama (1827 der erste jemalsin

Weitere Informationen unter www.foodswinesfromspain.com/spainfoodnation

Impressum

Flaschen abgefullte Manzanilla, heute
weiterhin stilbildend), Valdespino Fino
Ynocente (ein Fino, wie er schoner nicht
sein konnte) und Emilio Hidalgo Privilegio
Palo Cortado 1860 (Uberwéltigende Kom-
plexitét und Tiefe). Ein GEHEIMTIPP,
so unbekannt wie einmalig, ist der Fon-
dilléon Gran Reserva 1987 (ideal: der
1975er) von Salvador Povedaaus Alicante:
ein kraftvoll-balsamischer, trockener (!)
Dessertwein, perfekt zu Blauschimmel kése
wie Cabrales oder zu Schokolade.

Keine Liste ohne funkelnde Perlen —das
sind die cava-lkonen: der Recaredo Tur6
d'en Mota 2006 (elf Jahre auf der Hefe,
sinnliche Lange) oder Gramona Enoteca
Finca Font de Jui 2004 (unglaubliche
15 Jahre Flaschenreife!).
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EAT &
DRINK

PASSION

Spanien ist gelebte Leidenschaft.

Die Leidenschaft ist in unserer Sonne und
in unseren Wurzeln. Leidenschaft ist die
Quelle unseres Schaffens und unserer
Produkte. Mit Leidenschaft kiimmern

wir uns um unsere Béden, damit unsere
Pflanzen gesund wachsen. Leidenschaft
treibt uns an, unermidlich daran zu
arbeiten, das Beste aus unseren Produkten
zu machen. Spanische Leidenschaft ist in
unserem Land, in der Sorgfalt fur unsere
Landschaft und in unseren Herzen.

#SpainFoodNation

( Foods and Wines -
FWS )] from Spain ==alimentosdespaio



