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Exklusive Geheimt

ipps der Genussprofis

Die \\V/eiNnSchmecker

Star-Koch trifft Weinprofi

Star-Koch Mario Kotaska und der Chef des besten Deutschen Weinhandlers Andreas Brensing
prasentieren im Kolner Stadt-Anzeiger ihre exklusiven Weingeheimtipps. Ganz besondere,
authentische Weine mit einem auBergewdhnlichen Preis-Genuss-Verhaltnis.

ario Kotaska ist Sterneko-
I \ / I ch, bekannt aus dem Fern-
sehen und hat gerade sein

erstes Kochbuch ,Street Food® ver-
fasst. Andreas Brensing ist der Chef
des besten Weinhiindlers Deutsch-
lands des Kélner Weinkellers und
damit ein Kenner der Szene. Wenn
die beiden Freunde sich zum Kochen
treffen, kommen natiirlich nur ganz
besondere Geheimtipps ins Glas.
Nicht unbezahlbare Weinrarititen,
sondern Weine, die einfach beson-
ders sind: besonders im Aroma, eine
besondere Geschichte und immer
ein ganz besonderes Preis-Genuss-
Verhiltnis. ,Wein muss Spafl machen
—wie das Kochen®, sagt Mario, ,wenn
jemand die richtigen Weine kennt,
geht das oft schon fiir erstaunlich
wenig Geld.” Fiir das Kennenlernen
sorgt dann Andreas Brensing,
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Frische Krauter gehdren ur Provence U
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Fiir den Kélner Stadt-Anzeiger teilen
die beiden Genussprofis ihre Geheim-
tipps gerne mit den Lesern und liefern
das kulinarische Begleitprogramm.
Grofartige, authentische und indi-
viduelle Weine, von denen es oft nur
wenige tausend Flaschen gibt. Dazu

Friichte und Kriuter der Provence wie-
der®, ist Mario begeistert. ,Und dabei
wirkt der gar nicht kompliziert.” Dazu
gibt es natiirlich etwas Mediterranes:
Nudeln mit Meeresfriichten, einfach
zu machen und gut vorzubereiten —
Aromen des Siidens im Glas und anf

besondere  Re- F dem Teller.

zepte, die leicht 5 : Der Saint-Chi-
nachzukochen D€ ROSE ist mein Neuer pun ist das zweite
sind — ideal fiir TrinkspaBfavorit ungewshnliche
den Genus zu VARG Ca asik Highlight  des
Hause. Siidfrank- Abends. Stidfrank-
reich ist das The- o reich, Languedoc
ma des ersten Kochabends, an dem  und eigentlich schon fast kein Geheim-

die WeinSchmecker ihre Lieblinge
vorstellen wollen. Stichwort Provence:
Da denkt natiirlich jeder an Roséwei-
ne. Eigentlich sind weder Mario noch
Andreas grofle Rosé-Fans, aber was die
beiden da mit dem Chiteau Les Va-
lentines vor kurzem entdeckt haben, ist
sensationell. ,Das ist mein Trinkspaf-
favorit®, meinte Mario
sofort. ,Die Weinbombe
des Abends” ,Provence
rosé ist mir oft zu teuer®,
meint Andreas. ,Urlaubs-
wein, der zu Hause den
schalen Geschmack eines
verregneten  Abreisetags
hinterlisst. Aber der hier
ist Provence pur, auch
bei 5 Grad und Niesel-
regen.” Erstaunlich, wie
vielschichtig  Rosé sein
kann. Da finden sich alle

tipp mehr, denn Weinpapst Robert
Parker hat ihn mit sensationellen 93+
Punkten bewertet. So diirfen die bei-
den Freunde Francois Bannier und
Gregory Hecht ihre Weine mehr zu-
teilen als verkaufen. Erstaunlich, dass
sie das immer noch zu einem so giinsti-
gen Preis tun. Eine echte Sensation und
viel Stiden im Glas. Saint-Chinian liegt
nahe Carcassonne, der Wein wiichst auf
kargen Felsboden, Kalkstein und dem
im Weinbau so seltenen Schiefer. Un-
ter der heiflen Sonne des Siidens ist die
Kunst, dass die Weine nicht zu schwer
und alkoholisch werden. ,So marme-
ladige Dinger passen dann auch nicht
mehr wirklich zum Essen®, weil der
Profi-Koch. ,Das schmeckt dann auf
den ersten Schluck beeindruckend, aber
schon das zweite Glas wird langweilig.
Aber das hier bleibt einfach spannend,
mit jedem Schluck, und das sicherlich

noch die niichsten fiinf Jahre®, erginzt
der Weinkenner.

Als es ans Lamm geht, kommt die siid-
liche Rhéne ins Spiel. Cairanne, eine
sehr kleine und noch recht unbekannte
Apellation in der Nihe von Orange, di-
rekt am Tor zur Provence gelegen. Sie
liegt mitten im Siiden, und dennoch
gewihrt sie einen atemberaubenden
Blick auf die schneebedeckten Gipfel
der Rhéne-Alpen und des alles iiberra-
genden Mont Ventoux. Natiirlich sind
auch hier Kiiche und Wein mediterran.
Im 150 Kilometer entfernten Lyon gibt
es noch schwere Wiirste und dunkle
Braten — nicht so in Cairanne: dort at-
met alles Leichtigkeit und ist trotzdem
voll aromatischer Fille. So auch der
Wein der Familie Perrin. ,Das ist die
Handschrift des Cairanne®,sagt Andre-
as, Jherrlich reife Frucht und trotzdem
sehr elegant. Frisch, nicht zu schwer
und trotzdem eine groffe aromatische
Fiille. Das bekommen nur wenige Win-
zer so perfekt hin.* Dazu kreiert Ma-
rio aus dem Stegreif ein Lammgericht.
Das Tolle an der stidlichen Kiiche ist ja,
dass alles kombiniert werden kann. Wir
haben einfach auf dem Markt geschaut,
was es gibt. Lamm, Paprika, einen Kise
aus der Region. Rosmarin und Thymian
wachsen bei Andreas auf dem Balkon.
Und dazu brauchts dann halt einen
Universalwein — es soll ja Genuss sein
und nicht Stress.” Rezepte und Weine
zum bestellen unter:
www.ksta.de/weinschmecker

GREGORY HECHT &
FRrRANCOIS BANNIER

Die beiden Freunde lernten sich
in ihrem ersten Weinjob bei ei-
nem groBen Champagnerhaus
kennen. ,Das war ein netter nine
to five Job*, berichtet Francois,
waber es war halt doch eher Fa-
brik” ,lrgendwann woliten wir

selber Wein machen®, meint
Gregory, ,Wein nach unseren ei-
genen Vorstellungen. Also sind
wir in den Saden. Hier gibt es so
viel unterschiedliches Terroir, alte
Rebsttcke und enorm viel Poten-
tial.“ ,,Das wird nur von sehr weni-
gen konsequent ausgenutzt. Also
haben wir 2002 die Armel hoch-
gekrempelt und etwas blausugig
losgelegt. Das wir nach zehn Jah-
ren schon von den Weinkritikern
zu den besten der Region gezahlt
werden, davon hatten wir nicht
einmal getraumt.”

*zzgl. versandkostenpauschale von 5,30 € (ab 160,00 € Bestelhwert versandkostenfraly

Die Sudfrankreich-Tipps |
der Weinschmecker

2010 Saint-Chinian,
Hecht & Bannier, Languedoc

Bei Robert Parkers Verkostungen
immer ganz vorne dabei und im-
mer noch ein Geheimtipp. Denn
Francois und Gregory produzie-
ren nur sehr kleine Mengen. In der
kleinen Gemeinde Saint-Chinan
wachst einer unserer liebsten Wei-
ne. Er verbindet groRartigen Duft,
reife Kirsch- und Johannisbeerno-
ten mit mineralischer Strenge und
einem sehr komplexen Aroma. Ein
Wein fiar Kenner mit einem grof3en
Entwicklungspotenzial. Der Jahr-
gang 2010 wurde von Robert Par-
ker mit sensationellen 93+ Punkten
bewertet, das bekommt selbst ein
20-mal so teurer Chateau Mouton
nicht in jedem Jahr hin. Passt zu
kraftvollen Fleischgerichten, zu
Lamm oder Rindfleisch. GenieBen
bei 16 bis 18°, jetzt bis 2018.

Die Preis-Sensation

mit 93+ Parker Punkten.

Mehr zu den Welnen und den Weln Schmeckern unter www.ksta.de/weinschmecker = Weinseite KSTA -06/11/2012

Weinwunder >
dla Languedoc:
Andreas Brensing




