ESSEN/ANDREAS HONEGGER

Unter der mediterranen Sonne

Restaurant Le Cedre Bellevue,
Schifflinde 5, 8001 Ziirich. Tel. 044 252 83 70

Am zweiten Tag nach dem totalen Shutdown,
einem prichtigen Friihlingstag, beschlossen
wir, eine der neu wiedergeoffneten Restaurant-
terrassen zu besuchen. Alle uns bekannten
Gartenbeizen lagen entweder im Vollschatten,
waren trotz der bundesritlichen Lockerungs-
tibungen noch zu oder hatten eine lange Liste
bereits tiberbuchter Reservationen. Also ent-
schlossen wir uns, einfach mal auf gut Gliick
in die Stadt zu fahren. Wie erwartet, spielten
wir Maria und Josef — hatten aber bereits ein
Kind dabei —, aber vor allen Herbergen war-
teten schon lange Schlangen von Leuten auf
einen Platz an der Sonne. Nur beim «Le Cédre
am Bellevue» war noch ein Tisch zu finden, al-
lerdings mit der Trigger-Warnung, es daure

WEIN/PETER RUEDI
Hinreissende Eleganz

Bodegas Piqueras: Wild Fermented Verdejo.
Almansa DO 2020. 13 %. Fr. 12.50
Weinhandlung am Kiiferweg, Seon.
www.kueferweg.ch

Die kleine spanische Appellation Almansa
ganz im Siidosten von Castilla-La Mancha
ist nicht am Mittelmeer gelegen, aber Kkli-
matisch noch aus der Ferne davon etwas ge-
streift respektive privilegiert, im Vergleich
zum brutalen Kontinentalklima von Don
Quijotes homeland — vom Weinbau her ge-
sehen. Dennoch ist Almansa (die Provinz-
stadt, einst eine bedeutende maurische
Feste, liegt etwa auf halber Distanz zwi-
schen Valencia und Murcia) wie die benach-
barten Levante-Appellationen Yecla und
Jumilla Rotweinland, genauer: das Terrain
fiir die Monastrell, die kriftige, resisten-

te, in tiefwurzelnden, geduckten Biischen
wachsende Sorte. Mit der arbeiten unter
anderem auch die Bodegas Piqueras, der
Pionierbetrieb in Almansa, der seit seiner
Griindung 1915 fast zu einem Synonym fiir
die ganze, 1966 installierte Appellation ge-
worden ist: der erste und lange der einzige,
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wohl etwa eine halbe Stunde, die Kiiche sei am
Anschlag. Aber an der warmen, fast mediterra-
nen Friihlingssonne aufs Essen zu warten, war
nun wirklich kein Problem.

Das Problem jedoch wurde uns beim War-
ten bewusst: Das Personal war total gestresst.
Die Restaurantterrasse erstreckt sich fast tiber
den ganzen Schifflindeplatz, und offensicht-
lich war man am Tag zwei in der Kiiche eben-
so liberfordert wie im Service. Nach der drit-
ten Nachfrage fand dann jemand Zeit, mir

der im waste land der Massenproduktion auf
Flaschenqualititen gesetzt hat. So gesehen,
halten noch viele an der Gleichung fest: Al-
mansa ist Piqueras. Heute schmeisst mit
den Gebriidern Juan Pablo und Angel Bone-
te Piqueras die dritte Generation den Laden.
Dass die beiden ihren Altvordern an Wage-
mut nichts schuldig sind, dafiir steht ein
Wein, der in seiner Art einzig ist, ein «<Exot»,
wie sein Importeur sagt, nimlich ein unver-
gleichlicher Weisser aus dieser heissen Zone.
Esistein Verdejo, ein Wein aus einer
Sorte, die aus dem viel nordlicheren Spanien
stammt. Das Standardwerk «Wine Grapes»
nennt sie «the pride and joy of the Rueda DO
in Castilla y Léon», und das ist auch beim ers-
ten Schluck dieses sozusagen im stidlichen
Exil, allerdings in einem auf fast 1000 m ii. M.

ein kiihles Bier zu bringen. Und wir bekamen
fast genau das, was wir bestellt hatten; nur die
Mezze, die wir mit Fleisch gewiinscht hatten,
kamen in der vegetarischen Form — und sie
waren gut. Die libanesischen Salate und Saucen
waren allgemein in Ordnung. Leider waren die
auf Holzkohleglut grillierten LammKkoteletts,
deren Duft uns vor allem zu der libanesischen
Terrasse gezogen hatte, ziemlich trocken —zum
Gliick aber von einer guten Tomatensauce ein-
gehiillt. Trocken war auch die Fiillung meiner
knusprigen Fladenbrotstiicke mit «Poulet-
fleischstiicken» («Arayess Djeij»), die sich eher
als Pouletfleischfasern herausstellten, aber eine
erfrischende Jogurtsauce und etwas Salat mach-
ten das Ganze angenehmer.

Wir zahlten fast genau hundert Franken fiir
drei Essen, die Getrinke und die Espressi —und
fiir eine kurzweilige Zeit unter fast mediterra-
ner Sonne: Der Sommer kann kommen!

gelegenen Weinberg gewachsenen Ver-
dejo nachvollziehbar. Er offeriert gewisser-
massen einen Spagat im Glas: eine be-
riickend reiche, geradezu bliihende, auch
etwas exotische Aromatik; belebende, kris-
tallin mineralische Frische und Siaure und
gleichzeitig eine fast barocke Fruchtfiille
und einen vollschlanken Korper (was fiir
einmal nicht den Euphemismus aus der
Damenoberbekleidungsbranche meint),
dabei ohne iibertriebenen alkoholischen
Aplomb; feinste Holzténe vom Ausbau im
(gebrauchten) 300-Liter-Fass. Eine Spur
Bittermandel und Lorbeer, welche besagtes
Sortenkompendium als typisch fiir die Ver-
dejo («arising star») bezeichnet. Kurz: In
dieser jugendlichen Version (knapp tiber
dem Schutzalter) ist der Piqueras Wild Fer-
mented Verdejo 2020 (d. h. nur aufden
eigenen Hefen ausgebaut) ein hinreissend
eleganter, seinem Preis hohnlachender
Weisser. Er ertrigt tibrigens sogar selbst
etwas hohere Temperaturen als die empfoh-
lenen 8 bis 10 Grad und auch etwas subs-
tanzielle Begleitung bei Tisch, etwa Milken
mit Champignons oder sogar weisse Kut-
teln (ohne Kiimmel, versteht sich).
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AUTO/DAVID SCHNAPP

Fliegendes «B»

Miihelosigkeit ist im Bentley Flying Spur die Art
der Fortbewegung. Er bietet hervorragenden Fahrkomfort.

A- 1llein schon der Name Flying Spur ist voller

nmut und Wiirde. Und wenn man in der
grossen Bentley-Limousine dieses Namens Platz
nimmt, verindertsich der Blick auf die Welt. Das
giltjedenfalls fiir mich und kann auch daran lie-
gen, dass Bentley-Limousinen nicht zu meinem
Alltag gehoren. Aber ich finde, in ein gut sortier-
tes Auto-Portfolio gehort ein luxurioses fiinf-
tiiriges Fahrzeug, denn es gibt wenig, womit das
Ziel einer Strassenreise so anmutig und wiirde-
voll erreicht werden kann.

Vor kurzem hatte ich beruflich in der Tos-
kana zu tun, je rund acht Stunden Hin- und
Riickfahrt und am Ende die Begegnung mit
interessanten Menschen, die meine volle Auf-
merksamkeit verdient hatten. Im Flying Spur
sind lange Fahrten angenehme Erlebnisse mit
Erholungscharakter. Das war nicht immer so,
muss hier der Vollstindigkeit halber notiert
werden, frithere Generationen des Continen-
tal Flying Spur waren in Bezug auf Fahreigen-
schaften und technisches Niveau nicht immer
auf der Hohe der Zeit.

Mit der neuen Bentley-Limousine, die jetzt
liber ein beleuchtetes, gefliigeltes und ver-
senkbares «B» als Kiihlerfigur verfiigt, hat
sich das griindlich geindert, der luftgefederte
Fahrkomfort ist heute hervorragend, dazu
kommt ein luxuriéses Wohlfiihl-Ambiente
aus grossziigig verarbeitetem weichem Leder,
poliertem glinzendem Edelstahl oder einem
Soundsystem des britischen Hi-Fi-Herstellers
Naim, das warm und echtklingt. Eine Massage-
funktion fiir die Sitze ist ebenso selbstverstind-
lich wie die gingigen Assistenzsysteme, die
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einen — gerade bei langen Autobahnstrecken
—soverlisslich auf Kurs halten, dass die Kapazi-
titder eigenen Aufmerksamkeit nicht stindig
an ihre Grenzen stosst.

«Effortless Performance» wird die Art und
Weise genannt, wie einen der Flying Spur in
der Welt voranbringt. Ich war mit dem V8-
Modell unterwegs, aufgrund der gesetzlichen
(Uber-)Regulierung ist die Variante mit dem
W12-Motor in der Schweiz und vielen ande-
ren europidischen Lindern vorerst nicht mehr
erhiltlich, soll aber noch in diesem Jahr wie-
der aufgelegt werden. Das Leben ohne W12 ist
zwar ein Verlust an Kultur und vielleicht auch
an Prestige, aber mit blossem Blick auf die
Leistungsdaten kein Umstand, der einem die
Fahrtvermiesen sollte. Das doppeltaufgeladene
4-Liter-8-Zylinder-Aggregat leistet 550 PS, 770
Newtonmeter und beschleunigt den rund 2,5
Tonnen schweren Wagen in rauschenden 4,1
Sekunden von 0 auf 100 km/h. Die Reisehdchst-
geschwindigkeit betrigt 318 km/h, das sollte
eigentlich fiir jede Lebenslage reichen.

Aber wer in einem Flying Spur seinem Ziel
entgegengleitet, muss bloss wissen, dass er
konnte, wenn er wollte. Miihelosigkeit ist im
Bentley schliesslich eine selbstverstindliche
innere Haltung.

Bentley Flying Spur V8

Motor/Antrieb: V8-Turbobenziner, Allradantrieb,
8-Gang-Doppelkupplungsgetriebe, Hubraum:

3996 ccm; Leistung: 550 PS (404 kW), max. Dreh-
moment: 770 Nm / 20004500 U/min; Verbrauch
(NEFZ): 11,6 1 / 100 km; Beschleunigung (o—-100 km/h):
4,1sec; Hochstgeschwindigkeit: 318 km/h;

Preis: Fr. 206 600.— Testwagen: 293180.—

OBJEKT DER WOCHE

Wunder
von Enschede

Polaroid Go
Fiir 134.99 erhiltlich (inkl. Film)

Dass es Polaroid tiberhaupt noch gibt,
kommt dem Erstaunen ziemlich nahe,
das der Erfinder Edwin Herbert Land bei
der Prisentation der allerersten Sofort-
bildkamera 1947 ausloste. Die letzte Pola-
roid-Fabrik im niederlindischen En-
schede sollte nimlich 2008 geschlossen
werden. Buchstiblich in extremis gelang
es dem vergifteten Pola-Fan Florian Kaps
aber, wihrend der Abbruchfeier Werkchef
André Bosman zu iiberzeugen, Polaroid
nicht sterben zu lassen. Zusammen tiiber-
nahmen sie den Betrieb fiir wenige Mil-
lionen Franken und nannten das Unter-
nehmen Impossible Project. Mittlerweile
heisst die Firma wieder Polaroid.

Vor wenigen Tagen nun lancierte Pola-
roid die nach eigenen Angaben «Kleins-
te Sofortbildkamera der Welt». Sie misst
bloss 10,5 x 8,39 x 6,15 cm und sei die «be-
deutendste und aufregendste Verinderung
des Polaroid-Formats seit Jahrzehnten».

Trotz der Genialitit von digitalen Bil-
dern ist das Bediirfnis nach greifbarem
Fotomaterial ungebrochen. Fotoalben
sind sehr gefragt. Und zu sehen, wie sich
das soeben gemachte Bild entwickelt, hat
von seinem schopferischen Zauber nichts
verloren. War nicht auch die Polaroid-Ka-
mera das erste Gerit, mit dem man auf
die Schnelle halbwegs verniinftige Selbst-
portrits machen konnte, Jahrzehnte be-
vor das Smartphone aufkam?

Beziehen kann man die Kame-
ra— iibrigens mit Selfie-Spiegel — bei
Polaroid.com.

Benjamin Bogli

69



