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Erfrischend ,,unangepasstes” Gaillac
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Die Onologie-Koryphiie /)i, 2
LOLGrelia dirfte sich ein Stiick weit heimisch
gefiihlt haben: Fiir die Vorstellung der unter
Cotarellas Beratung entstandenen Weine von
Comte de Thun (Gaillac) hatte Eigentiimer
Ferdinand Graf von Thun in die Osteria Italiana
geladen - eine der ersten und traditionellsten
Adressen fiir italienische Ess- und Trinkkultur
in Minchen. Thun und Cotarella arbeiten seit 15
Jahren gemeinsam daran, ihre ganz eigene Visi-
on von hochwertigen, eleganten Rotweinen aus

Stdwestfrankreich auf die Flasche zu bringen.
Das beinhaltet unter anderem die konsequen-
te Abkehr von den Regularien der AOP Gaillac.
Statt auf die vorgeschriebenen Sorten Braucol
und Duras setzen sie auf Syrah, Cabernet Franc,
Pinot Noir und - quasi als Cotarella-Paradedis-
ziplin — Merlot. Somit werden die Weine aktu-

ell allesamt als Cotes du Tarn (IGP) vermarktet.
Den Auftakt der Tasting-Runde machte der »La
Parrazal, eine Cuvée aus Merlot (60%), Syrah
und Cabernet Sauvignon mit dunkler, schwarz-
fruchtiger Art und viel 4therischer Wiirze (Ros-
marin, Lorbeer), dabei iiberraschend frisch,
straff und von feinem, eher dezentem Holzein-
satz geprégt. Aus dem gleichen Jahrgang un-
terstrich ,La Maze“ (100% Merlot) Cotarellas
Héndchen fiir diese Sorte. Ebenfalls viel Eleganz
und Ausdruck gab es beim ,La Tarabelle“. Der
reinsortige Syrah lieferte viel sortentypische
Wiirze (Pfeffer, Tabak, auch zart floral), etwas
prégnanteren Holzeinsatz und einen saftig-stof-
figen Auftritt am Gaumen. Besonders interessant
wurde es beim Thema Cabernet Franc, denn hier
schickte Cotarella aus 2012 eine ,normale“ Ver-
sion und eine ungeschwefelte Variante ins Ren-
nen. Das Ergebnis polarisierte: Der »regular vi-
nifizierte Cabernet Franc présentierte sich sehr
duftig und elegant (Orangenzeste, Zimt) mit fei-
ner Sdure, vollig anders wirkte die Ausfiihrung
ohne $02. ,Wild“, war sicherlich bei einigen
Gésten der erste Eindruck, und tatsichlich bot
der Wein vom Duft bis an den Gaumen eine sehr
urig-rustikale Wiirze (Malz, Lakritz), dazu viel
Dorrobst (Feige, Pflaume), dezente Karamellténe
vom Holz und eine sehr spannende, offene Art.

Ronny Weber (1) hat nach iiber sieben Jahren
im Hotel Ritter (Durbach) die badischen Gefilde
verlassen und die Leitung des Vorstandscasinos
beim Bankhaus HSBC Trinkaus & Burkhardt
AG auf der Diisseldorfer Konigsallee iiber-
nommen. Sein Nachfolger ist Tobias Schewe,
zuletzt Restaurantleiter und Sommelier im
Seehotel und Restaurant , Die Ente* in Ketsch.

(sas) Gal Ben Moshe

ments ist im Glass Sommeliére /7

schenkt mehr als 60 Spitzenwei-
ne in seinem Gourmetrestaurant Glass jetzt auch glasweise
aus. Das erste Berliner Spitzenrestaurant, das in diesem Aus-
maR Coravin einsetzt: ,Genuss darf nicht auf den Geldbeutel
beschrankt bleiben. Wer mag, soll auch einmal einen ganz be-
sonderen Wein probieren oder, wenn er sich eine Flasche geleis-
tet hat, auch nur ein Glas nachbestellen kénnen”, sagt Gal Ben
Moshe. Fiir die Beratung am Gast und die Pflege des Weinsorti-
[ ;0 zustandig.
Ein Glas (0,1 1) wird etwa zu einem Sechstel des Flaschenpreises
angeboten. Die Spanne reicht von 8 Euro (u.a. Steingriible Gutedel

Chapoutier). ©
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Ein Jahr nach der Uber-
nahme der traditionsrei-
chen Messe in Miinchen
durch den MEININGER
VERLAG werden die
ersten Verdnderungen
sichtbar. Beispielsweise
in Form eines hochka-
ratigen Seminarpro-
gramms mit einer Reihe
von Top-Referenten wie
Paula Bosch (Thema:
Deutscher Wein), Jens
Priewe (Italien), Monika
Kellermann (Ttalien)
oder Rakhshan Zhouleh
(Foodpairing).
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Auch die Ausstellerzahl
klettert auf Rekord-Ni-
veau, bereits jetzt haben
sich mehr Aussteller als
im Vorjahr angemeldet.
Darunter u.a. Gemein-
schaftsstande der ,Ge-
neration Riesling”, der
Jungen Stdpfalz’ oder
aus Gsterreich.

von Ziereisen oder Verdejo El Transistor von Telmo Rodriguez) bis
50 Euro (u.a. 1997 Léoville las Cases oder Hermitage I'Ermite von
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