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Weinrebellion

Heutzutage ist vieles moglich. Ein Winzer, sagen wir
mal von der Mosel, der seine privaten Kunden aus-
schlieBlich mit seinen eigenen Weinen begliicken will,
hat inzwischen viele Rebsorten im Anbau, in allen
moglichen Geschmacksrichtungen. Dass die Mosel eine
herausragende qualitative Stellung mit Riesling inne
hat, stort ihn nicht, auf ehemaligen Ackern und Obst-
wiesen wichst so manche Neu-Ziichtung. Auch Rot-
wein, denn es gibt Nachfrage. Natiirlich keinen Spat-
burgunder - zu anspruchsvoll ist die Rebsorte, da miisste
er Top-Rieslinglagen opfern, die er sicher nicht hat. Aber
es gibt doch Dornfelder etc... geziichtet fiir eine Welt, in
der man (fast) alles moglich macht.

Verkehrte Welt. Winzer sollten sich auf Rebsorten
beschrinken, die typisch fiir die Region sind. Echte
Weinkenner wissen das. Sie kaufen Schiefer-Riesling
von der Mosel, einen guten Spéatburgunder aus der Pfalz
und Burgund. Und damit der Kenner nicht wild durch
die Gegend fahren muss, gibt es gute Weinhéndler.

Das klingt einfach, die Realitét ist jedoch komplexer.
Die Weinbereitungstechniken sind soweit entwickelt,
dass man sogar aus einfachen Trauben unreifer oder gar
fauler Qualitdt und ungeeigneten Lagen einigermaflen
fehlerfreie Weine erzeugen kann. Es gibt Mittelchen die
Fehltone zu beseitigen. Mit entsprechender Hefe sorgt
man obendrein noch (kurzfristig) fiir begehrte Fruchtig-
keit. Es gibt viele, denen das geniigt: Fruchtig! Egal,
woher der Wein kommt, von welchem schlichten Acker,
welchen schlampigen Traubenbauern, welcher Wein-
fabrik. Fruchtig! Natiirlich kénnen diese Weine nicht
vielschichtig sein, abgesehen vom geschmeidigen,
leicht siiBlichen Mundgefiihl und dem Barrique- oder
Vanille-Tonchen, fiir deren Erzeugung es natiirlich auch
Techniken gibt (Holzchips, Siilreserve, Piilverchen).
Ein vielschichtiger Wein braucht gute Lagen, die
richtige Traubensorte und einen solide arbeitenden
Winzer. Aber auch das ist noch immer nicht die ganze
Wabhrheit. Denn die moderne Weinbereitung hat auch bei
den “guten” Winzern Einzug gehalten. Edelstahlbe-
hilter, Reinzuchthefe und schnelle, kithle Garung gibt’s
auch dort. Natiirlich sind die Weine anders. Aber manche
meinen, die Unterschiede sind nicht grof3 genug. Sie
wollen mehr. Basis dafiir ist mehr Biologie im Weinberg.
Die Trauben sollen mehr von dem mitnehmen, wo sie
gewachsen sind, dem Boden, dem Kleinklima. Immer
mehr gute Winzer stellen daher ihre Arbeit im Weinberg
um, es geht naturnah, biologischer, biodynamischer zu.
Es ist erstaunlich, wie viel sich da in Europas besten
Weinlagen tut. Erste Adressen sind Philipp Wittmann,
Peter Jakob Kiihn, Reinhard Lowenstein, Steffen
Christmann, in Osterreich Ilse Maier, in Frankreich
Nicolas Joly. Auch in Italien bewegt sich nun Manches,
beispielsweise hat Alois Lageder mit Umstellungen
angefangen. Aber die Entwicklung ist keine Bio-
Bewegung im Weinberg, es geht auch um den Keller.
Und da gerit die Reinzuchthefe unter Beschuss, die fiir
so viel schone Frucht verantwortlich ist. Oh Schreck, die
Frucht! Keine Angst, natiirlich gehort zum Wein auch
Frucht, aber es geht der Einseitigkeit an den Kragen,
dem Ubermall an Frucht und Jugendlichkeit. Wein-
kenner, die Vielfalt schmecken konnen, werden das zu
wiirdigen wissen. Auch zur optimalen Essensbegleitung
ist ein tibermifig fruchtiger Wein sowieso meist nicht
die beste Wahl.

Und ich selbst? Natiirlich liebe ich auch Fruchtiges,
Frisches, aber zunehmend auch die Weine, die mehr bie-
ten: Vielschichtiges, Bodenaromen, Gereiftes, Ruhiges,
Geheimnisvolles. Meine neusten Winzer-Entdeck-
ungen dieser Richtung heilen Jo Pithon von der Loire,
Weingut i Clivi aus dem Friaul. Hoffentlich kénnen Sie
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Besuch bei Jo Pithon, Anjou

Die Loire-Weinmesse in Angers ist Pflicht. Diesmal kam
noch eine dazu: die Degustation einer Gruppe von
Winzern, die sich “Renaissance des AOC” nennt. Mit
dabei: Nicolas Joly, Mark Angeli, René Mosse - alles
beriihmte, biodynamisch arbeitende Spitzenbetriebe der
Loire. Insgesamt waren 30 Winzer von der Loire, weitere
50 aus dem iibrigen Frankreich vertreten. Ihr Ziel: iiber
ein Zurtick zur Natiirlichkeit, das Charakteristische der
Weine und Regionen (AOC) fiordern. Das entspricht
meiner Philosophie - deshalb fand ich die Probe genial.

Jo Pithon entdeckte ich erstmals auf dieser Veran-
staltung. Schon seine dufSere Erscheinung ist nicht zu
libersehen: ein kriftiger, bulliger Kerl mit breiten
Kotletten, den Kopf immer mit einer wollenen, karierten
Schirmmiitze bedeckt. Ein echter Weinbauer, ein Mann
der Tat, ein Anpacker. Dabei iiberaus liebenswert. Er ist
auf Anjou-Weifswein, also auf Chenin blanc, spezialisiert.
Beheimatet ist er in St-Lambert-du-Lattay, einem uralten
Ortchen 25 km siidlich von Angers. Zu Beginn seiner
Winzerkarriere machte er, was alle hier machten, siifSen
Coteaux-du-Layon. Die Region ist dafiir prddestiniert:
regenarm, mit mildem Klima und einer sehr hiigeligen,
zerkliifteten Landschaft, durchzogen von unzdhligen
Bdichen. Im Herbst sind die Reben oft von Morgen-Nebel
bedeckt, was die Bildung von Botrytis fordert, Voraus-
setzung fiir edelsiiften Wein.

Doch der ehrgeizige Jo Pithon will mehr. Er produziert
zwar auch herausragende Dessertweine (toll zu Blau-
schimmelkdse), sein Schwerpunkt liegt aber auf der Er-
zeugung trockenen Chenin blancs. Vielen anderen gelingt
das nicht gut, denn sie bereiten trockenen Chenin von
unreiferen Trauben, Trauben, die fiir die Erzeugung
siiffer Weine nicht taugen. Ergebnis sind sduerliche,
diinne Weine mit griinen, unreifen Aromen. Anders bei Jo
Pithon: Hier kommen - dank radikal gesenkter Hektor-
ertrige und viel Weinbergspflege - nur vollstindig reife,
goldgelbe Trauben in den Keller. Obendrein kommen alle
Weine in Burgunder-Barriques. Vergdrt wird spontan und
ohne Temperaturkontrolle. Anschlieffend reifen die
Weine auf der Hefe (ohne jeden Abstich), fast ein Jahr
lang. Barrique-Geschmack ist dabei nicht das Ziel, die
Fdsser sind nur leicht ““getoastet” und werden sechs mal
benutzt. Ab diesem Jahr wird der Einstiegswein "Les
Pépinieres” in grofieren, klassischen, aktuell nagelneuen
Holzbottichen vergdren. Erst danach soll er ins Barrique.
Das wird mehr Frische bringen.

2005 kaufie Jo Pithon 15 Hektar Rebland auf einer
Anhdhe, in Sichtweite des beriihmten Savennieres dazu.
Bereits 2000 erwarb er 5 ha verwilderten Weinberg
direkt am Layon. 50 Jahre war die steile Lage nicht mehr
gepflegt worden, inzwischen sind 3 ha rekultiviert.
Oberhalb liegt iibrigens ein felsiges Biotop mit seltenen
Pflanzen und Kleingetier. Natur pur!

Pithon ist zertifizierter Biobetrieb und testet ab diesem
Jahr die Umstellung auf biodynamischen Anbau. Schon
Jetzt sind seine Weine herausragend und unbedingt mehr
als eine Versuchung wert. Sie schmecken vielschichtig,
mit reifer Frucht und prisentieren sich konzentriert,
cremig, fast mollig und dennoch elegant. Die Weine sind
erstklassige Begleiter von Fisch und Gefliigel in Sauce.

eimberg

Mai
Juni
Juli

ausgesuchte
Weine & Spirituosen

Weinhandel
“Julius Meimberg”
und
Wein-Restaurant “Julius”

Bahnhofstr. 62 - 44623 Herne
Tel. 023 23/509 00
Fax 53500
weinhandel@julius-meimberg.de
www.julius-meimberg.de

Geschéftszeiten Laden:
Mo. - Fr.: 10 -19 Uhr,
Sa.: 10-16 Uhr




	Seite1

