Wein

Garnacha ohne SO:;

Von Peter Riiedi

ies ist ein Wein, den einige wenige trinken

miissen und alle anderen trinken diirfen.
Die Deklaration trigt er gross auf der Etikette,
darunter klein nur die Traubensorte: «SO. free
Garnacha», also ohne Zusatz von Schwefeldio-
xid hergestellt, das nach wie vor die Regel bei
der Weinbereitung ist. In kleiner Schrift auf der
riickseitigen Etikette ist die Warnung «enthilt
Sulfite» so geldufig, dass sie keinen Normaltrin-
ker mehr schreckt, zumal der Zusatz des stabili-
sierenden, desinfizierenden Elements mit dem
teuflischen Image in den letzten Jahren allge-
mein abgenommen hat (Stissweine mit viel
Restzucker ausgenommen). Die obligatorische
Affiche beunruhigt allenfalls noch Wein-Laien,
die erstens nichts von der segensreichen Wir-
kung des Schwefels wissen und zweitens nichts
davon, dass er in kleinen Mengen als Nebenpro-
dukt jedes natiirlichen Girvorgangs anfillt.
Und sie ist, natiirlich, eine notwendige War-
nung fiir wenige Allergiker. Der Verzicht auf
Schwefel, mit dem mehr und mehr alternative
Winzer experimentieren (etwa die Vertreter des
vin naturel im Beaujolais oder in der Schweiz Mi-
chael Broger am Weinfelder Ottenberg), erfor-
dert einen Mehraufwand an Sorgfalt, eine pin-
gelighygienische Vinifikation und sorgfiltigste
Selektion des Traubenguts im Rebberg, ist der
Schwefel doch ein grosser Reinemacher, der un-
ter anderem Bakterien Killt und die unzeitge-
masse Oxidation der Weine verhindert. Sorgfil-
tig hergestellt, entziicken schwefelfreie Weine
freilich auch ideologisch unbelastete Trinker.
Den bekommen sie mit dem «SO- free» der ara-
gonischen Kellerei Bodegas Tempore, der zu-
dem ohne tierische Schonungsmittel (Gelatine,
Eiweiss) hergestellt, also auch mit der Auszeich-
nung «vegan» versehenist. Ein reiner Garnacha
mit rotfruchtiger, erdbeerduftender Nase, einer
explosiven, sauberen Frische am Gaumen mit
einem schoénen Gleichgewicht von Siure und
(nicht unbetrichtlichem) Alkohol — nichts fiir
lange Lagerung, jetzt aber ein reines Trinkver-
gniigen zum bescheidenen Preis. Da soll mir die
okologische correctness recht sein.

Bodegas Tempore Terrae SO free Garnacha 2015.

14,5 %. Weinhandlung am Kiiferweg, Seon, Fr. 13.20.
www.kueferweg.ch
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Zu Tisch

Hochfrequenzkiiche

Salzburg ist Schauplatz eines weltweit einzigartigen
Restaurantkonzepts. Von David Schnapp

Minutiose Prdzision: Martin Klein.

Der Hangar-7 in Salzburg ist ein faszinie-
rendes Ensemble fiir Leute mit hoéchst
unterschiedlichen Interessen: Kunstfreunde
finden dort Ausstellungen, Luftfahrtinteres-
sierte sehen historische, teilweise einmalige
Flugzeuge oder Helikopter, die jederzeit flug-
tiichtig sind. Und Gourmets schliesslich kon-
nen unter der verglasten Kuppel des architek-
tonisch eindriicklichen Baus ein Restaurant
besuchen, das es so nur einmal gibt.

Im «Ikarus» wird jeden Monat ein Menii
eines anderen renommierten Kochs serviert
im Oktober zum Beispiel gibt es Gerichte des
Russen Vladimir Mukhin,im November heisst
der Gastkoch Christian Bau aus Deutschland.
Dazu bietet das «Ikarus»-Team unter der
Leitung des energischen Elsidssers Martin
Klein immer auch ein eigenes Menii an, und
im August jeweils gehort die Biihne ganz der
Klein-Truppe.

Genau deswegen bin ich nach Salzburg
gereist, denn immerhin ist das «Ikarus» mit
zwei Michelin-Sternen bewertet, «eine Spit-
zenkiiche — einen Umweg wert», lautet
die Definition des Restaurantfiihrers dafiir.
Schon die Kleinigkeiten, die zu Beginn des
Meniis vor mir aufgebaut werden, sind faszi-
nierend durch ihre Intensitit: gebeizter Stor
mit Kaviar, Hibiskussalz und Créme fraiche,
ein dekonstruierter Steinpilz mit Hirsch-
schinken oder eine Ceviche vom Wolfsbarsch

mit Limetten-Gel, Sesam und anregender
Schirfe.

In der Hochfrequenzkiiche des «Ikarus» —
ich habe am exklusiven Chef’s Table Platz
genommen — herrscht eine hohe Intensitit;
Martin Klein fithrt mit minutiéser Prizision,
Bildschirmen und Headset eine ziemlich
grosse Truppe, die technisch aufwendige Ge-
richte serviert, die nach viel schmecken, ohne
dass man den Aufwand angeberisch sichtbar
machen wiirde: etwa das kleine, griine Ei, dar-
auf etwas langsam karamellisierte Spareribs,
darin grillierte Tunfisch-Backe mit Mais und
einer siiffigen, mit Rindermark gebundenen
Sauce. Das ist schon viel Aromenkonzentra-
tion auf kleinstem Raum.

Weitere Hohepunkte sind eine Kombination
aus Ochsenschwanz, Calamaretti und Burrata
oder knuspriges Kalbsbries mit gepopptem
Reis, Miso-Creme, Shiso-Vinaigrette und Yuzu
—ein japanischer Dreiklang mit Umami-Wohl-
gefiihl und leichter Zitrusfrische. «Wir sind
streng mit uns selbst», sagt Martin Klein. Das
Resultat sind aussergewdhnliche Gerichte, fast
fehlerlos prisentiert und — immerhin sind wir
in einem Flugzeugmuseum — jederzeit bereit
fiir geschmackliche Hohenfliige.

Restaurant Ikarus, Wilhelm-Spazier-Strasse 7a, Salzburg
Tel. +43 662219 70. Tdglich geoffnet.
Ausfiihrliche Besprechung des Meniis auf: www.dasfilet.ch
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