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UND SEINE PIONIERE

SPANIENS WEINBAU HAT IN DEN VERGANGENEN JAHRZEHNTEN HERAUS-

RAGENDE ERFOLGSGESCHICHTEN ERLEBT: ZUERST DIE RENAISSANCE DES
URALTEN ANBAUGEBIETS VON RIBERA DELDUERO INKASTILIENIM NORDWESTEN
UND DANN DIE WIEDERENTDECKUNG DES PRIORAT IN KATALONIEN IM
NORDOSTEN. DAS NEUE PRIORAT WAR DAS WERK EINER GRUPPE VON JUNGEN
WEIN-ABENTEURERN, DIE VOLLER BEGEISTERUNG IN DIE WILDEN BERGE BEI
TARRAGONA GEZOGEN SIND, UM DORT EINE NEUE ZEIT ZU EROFFNEN.

Von CHRISTIAN VOLBRACHT Fotos Rut CAMILO
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Man kann die Entdeckungsreise ins Priorat eigentlich nur an zwei Orten beginnen: An den Ruinen des Kartiuserklosters von Escaladeti,

wo Moénche im 12. Jahrhundert den Ruf der schweren schwarzen Weine des Priorat begriindeten, oder im nahen Dorfchen Gratallops bei

René Barbier, dessen Name wie kein anderer fiir den Neuanfang des Weinbaugebiets steht. Ich strebe als erstes zum Kloster der Monche

und ihrem alten Kellergewélbe aus dem 17. Jahrhundert, der jetzt zum Weingut Cellers de Scala Dei gehért. »Wir sagen hier Priorat, denn

Priorato ist spanisch«, betont der freundliche Kellermeister. Ja, wir sind in Katalonien. Die Forderung nach Unabhingigkeit von Spanien

war grof$ auf einer Mauer an der kurvenreichen Straf$e zu lesen, die bis zum Fuf$ der michtigen Bergkette von Montsant fiihrt.

ie Tour ging von Barcelona und an der

Kiiste bei Tarragona hinauf in ein karges

und grandioses, zweihundert Quadrat-
kilometer groffes Hochplateau mit steinigen Wein-
terrassen und malerischen, verschlafen wirkenden
Dérfern. Der Wegist gesiumt von felsigen Hingen
mit Pinien, Olivenhainen und Haselnussplantagen,
Feigen- und Mandelbaumen. Die gebanderten Fels-
ketten des Montsant beschlieflen den Blick nach
Norden. Uber dem Kloster wolbt sich der Fels
faltig wie staubige Elefantenhaut in den Himmel.
Esist Frithling, die ideale Zeit um zu erkunden, wie
sich das Priorat in drei Jahrzehnten als eines der
groflartigsten iberischen Weinbaugebiete etabliert
hat. In den Weinbergterrassen leuchten die jungen
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Blatter im Gegenlicht wie auf Perlenschniire gezo-
gen. Roter Mohn und gelber Ginster blithen an den
Straflen. Es riecht nach Thymian, Rosmarin und
Lavendel. An den Biumen reifen Mandeln und die
ersten Feigen. Ein Mann pfliigt mit einem Maultier
den steinigen Boden zwischen den Weinstocken um.

Ausschlaggebend fiir die Qualitit der Weine
des Priorat ist der einzigartige Boden, ein meist
dunkelbrauner, in der Sonne funkelnder Quarz-
schiefer mit dem Namen Llicorella, der den Weinen
intensive Mineralitit verleiht. In einigen Gebieten
ist der Schiefer mehr eisen- oder mehr siliziumhaltig,
im Stiden und am Montsant-Gebirge im Norden
kommen tonige Erden dazu. Die Temperaturen
im Sommer erreichen bis zu vierzig Grad, sinken

nachts aber auch um fiinfzehn bis zwanzig Grad
ab. Die scharfen Nordwestwinde werden durch
die Brise des nur zwanzig Kilometer entfernten
Mittelmeers im Osten abgemildert. Trotz der gerin-
gen Regenmengen von vier- bis fiinfthundert Milli-
metern pro Jahr bekommen die Weinstocke genug
Wasser. Thre Wurzeln arbeiten sich tief durch die
Schichten des bréckeligen Schiefers. Am prignan-
testen driicken sich die Boden in den traditionel-
len roten Rebsorten Garnacha (Grenache) und
Carifiena (Carignan) aus, die hier in Katalonien
Garnatxa und Samsé heifden.

Die Ménche hatten ihre einsame Kartause mit
Genehmigungvon Kénig Alfons dem Keuschen in
einer Gegend gegriindet, wo schon die Rémer Wein-

bau betrieben. Vom 8. bis zum 12. Jahrhundert war
das Land aber von muslimischen Mauren aus Nord-
afrika beherrscht worden, denen der Koran den
Alkoholkonsum verbot. So begannen die Monche
unter Leitung eines Priors erneut mit der Wein-
kultur. Ihr Kloster nannten sie Scala Dei, Himmels-
leiter, weil ein Hirte im Traum von einer hohen
Pinie aus Engel auf einer Leiter in den Himmel
steigen sah — dhnlich, wie es der biblische Jakob

getrdumt hatte.

ie klosterliche Gemeinschaft unter dem

Prior, das »Priorat«, beherrschte die

Region, erlief§ Gesetze und trieb von den
Bauern die Zehntabgaben ein, also Steuern in Form
von Wein, Oliven oder Feldfriichten. Uber Jahr-
hunderte wurden diese Privilegien unter koniglicher
Protektion ausgebaut, trotz wachsenden Protes-
ten, Klagen und Sabotageakten. Doch im Jahr 1835
wurden alle Kléster in Spanien enteignet. Schon
einen Tag nach der Abreise der Ménche began-
nen die Bauern, das Kloster zu pliindern, spiter zu
brandschatzen und den Weinbau in eigener Regie
zu iibernehmen.

Der dunkle, fast schwarze Wein der Kartause
von Scala Dei war fiir seine Kraft und Stirke
berithmt, er galt sogar cher als Arznei denn als
Getrink. Jeder miisse selbst wissen, wie viel Wein er
vertragt und besonders den Priorato entsprechend
verdiinnen, bemerkte im 14. Jahrhundert der kata-
lanische Franziskaner Francesc Eiximenis in einem
Buch zum Thema Véllerei. Der dicke Schwarze
erreichte auch im 19. Jahrhundert noch achtzehn
Prozent Alkohol. Damals erlebten die Weinbauern
des Priorat eine Art Goldrausch des Exports, als die
Reblausplage 1868 Frankreich erreichte und dort
die Weinberge vernichtete. Doch fiinfundzwanzig
Jahre spiter begann die Phylloxera auch im Priorat
ihr zerstorerisches Werk. Die Rebfliche von rund
fiinftausend Hektar wurde vernichtet, die meisten
Weinbauern gaben auf, andere setzten beim Neu-
pflanzen vor allem auf die robusten und ertrag-
reichen Carifiena-Reben.

Das auf die Kartausermonche zurtickgehende
Weingut von Scala Dei blieb das einzige, das mit
interessanten Neuerungen aufwartete. Schon 1870
wurden Weine auf Flaschen gezogen, die bei der
Pariser Weltausstellung von 1878 cine Medaille

errangen. 1953 bekam das Priorat, das fast vollstindig
vom Anbaugebiet Montsant umschlossen ist, die
geschiitzte Herkunftsbezeichnung Denominacién
de Origin (DO). Das zwanzigtausend Hekrar grofie
Gebiet war damals zu etwa zehn Prozent mit Wein
bepflanzt. 1960 begannen die Besitzer von Scala
Dei, Hanglagen in Terrassen umzuformen, um die
Ertrige zu steigern. Neue Besitzer brachten mit
dem Jahrgang 1974 einen Wein namens Cartoixa
(Kartause) auf den Marke: Der fast ausschliellich
aus Garnacha-Trauben gekelterte Wein zeigte als
Erster, dass im Priorat schr gute Qualititsweine aus
den heimischen Rebsorten erzeugt werden konnten.

nden Cellersde Scala Dei kann man immer noch

ein paar inzwischen stark gealterte Flaschen des

Jahrgangs 1974 erwerben. Auch hier brachte die
Erweckung des Priorat vor mehr als fiinfundzwan-
zigJahren den Durchbruch zur Erzeugung viel bes-
serer Weine. Jung und kraftvoll zeigt sich der Jahr-
gang2013. Er duftet und schmecke, als wiirde man
in reife schwarze Kirschen und Pflaumen beiflen,
bietet dann aber auch die schone mineralische
Struktur der alten Garnacha- und Carifiena-Reben.
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RENE BARBIER:

»>ALLES IST NUR BEOBACHTUNG DER NATUR«

Also auf zu René Barbier III auf dem Weingut Clos Mogador im Dérfchen Gratallops.

Eristderdricte René einer Weinbaufamilie aus dem Vaucluse in Stidfrankreich, die wihrend

der Reblausplage einen Ableger in Katalonien gegriindet hatte. Barbier und sein Weingut

stchen vor allem fiir den legendiren Neubeginn des Priorat, dazu die vier Namen Daphne
Glorian (Clos Erasmus), José Luis Pérez (Mas Martinet), Alvaro Palacios (Finca Dofi) und

Carles Pastrana (Clos de 'Obac).

ie so oft bei legendaren Geschichten
ist die Wahrheit etwas komplizierter.
Schon 1979 hatten der damals neun-

undzwanzigjihrige René Barbier IIT und seine aus
Nancy in Lothringen stammende Frau Isabelle
Meyer mit dem Kauf eines kleinen Stiicks Land
bei Gratallops einen personlichen Neustart ver-
sucht. Die Weinhandelsfirma seines Vaters René
Barbier II war nach dessen Tod im Jahr 1973 an
eine dubiose Firma des Franco-Regimes verkauft
worden. Die Choreographin Isabelle Meyer hatte
seit 1975 eine Tanzschule in Tarragona geleitet und
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auch als Grafikerin und Malerin gearbeitet. Etwa zur
selben Zeit begann Barbiers Jugendfreund Carles
Pastrana, ein Journalist aus Tarragona, mit dem
Weinbau in den Bergen.

René Barbier pflanzte franzosische Reb-
sorten wie Cabernet Sauvignon, Merlot und Syrah.
Zunichst verzeichneten seine Weine keine grofSe-
ren Erfolge, doch der zihe Organisator arbeitete
unbeirrtan der Verwirklichung des grofen Projekts
Priorat. Er ssmmelte weitere Wein-Enthusiasten um
sich, darunter den jungen Onologie—ProfessorJosé
Luis Pérez. 1987 griindete die Gruppe von zunichst

acht Mitgliedern die Weinbau-» Gesellschaft fiir
Agrar-Umwandlung«. 1989 stief§ die Schweizer
Weinhandlerin Daphne Glorian dazu, 1990 der
finfundzwanzig Jahre alte Alvaro Palacios, Spross
einer renommierten Weinfamilie im Rioja-Gebiet,
bei der Barbier frither gearbeitet hatte.

Der erste gemeinsam in einem ehemaligen
Schafstall produzierte Wein des Jahrgangs 1989
wurde dann unter zehn verschiedenen Namen
abgefiillt, die alle den Titel » Clos« bekamen, die
franzdsische Bezeichnung fiir einen ummauerten
Weinberg. In allen Flaschen war dieselbe Assem-
blage — René Barbier freut sich noch heute, dass
Kritiker Unterschiede herausschmeckten. Der Wein
bekam viel Anerkennung und Lob, wurde wegen
der Verwendung noch nicht genehmigter Trauben-
sorten und zu geringen Alkoholgehalts aber nicht
als Wein der Appellation Priorat anerkannt.

In der Folgezeit sprangen finf Mitglieder
der Startgruppe wieder ab, sodass sich heute nur
noch die restlichen » Grofien Fiinf« rithmen, an

der Wiege des Erfolgs gestanden zu haben. Doch
auch diese Gruppe ist nicht mehr intake, da sich
René Barbier und sein Jugendfreund und Nach-
bar Carles Pastrana vom Clos de 'Obrac in einer
privaten und geschaftlichen Vertrauenskrise tiber-
worfen haben. Beim fiinfundzwanzigjihrigen Jubi-
lium der Priorat-Pioniere vor zwei Jahren fehlte
Pastrana. Umso enger wurden die Bande zwischen
den Familien Barbier und Pérez vom Mas Martinet.
Der 1973 geborene René Barbier Meyer, der vierte
René, heiratete die Pérez-Tochter Sara.

geschichte individuell fortgeschrieben. Beson-
ders Clos Mogador, Alvaro Palacios Lage Dofi
und der Clos Erasmus von Daphne Glorian mach-

J edes einzelne der funf Giiter hat seine Erfolgs-

ten Furore und ernteten immer mehr internationale
Begeisterung. Als der Clos Erasmus von Daphne
Glorian Héchstnoten bekam und die Lage L'Ermita
von Alvaro Palacios preislich sogar den Vega Sicilia
Unico aus dem Ribera del Duero in den Schatten
stellte, war der Traum wahr geworden, das weltweite
Renommee gesichert. Man kaufte weitere Wein-
berge, schuf neue Abfiillungen, lockte neue Investo-
ren an. Es kamen namhafte Firmen wie Torres dazu,
Einsteiger wie der Deutsche Dominik Huber, die

Kooperation Ferrer Bobet und Prominente wie der
Franzose Gérard Depardieu und der populire kata-
lanische Liedermacher Lluis Llach. Die bewirtschaf-
tete Rebfliche verdoppelte sich von achthundert
Hektar im Jahr 1990 auf rund zweitausend. Zu
Beginn der neunziger Jahre hatte es gerade mal finf-
zehn registrierte Kellereien im Priorat gegeben. Jetzt
sind es mehr als hundert. Neue Arbeitsplatze ent-
standen, es entwickelte sich Weintourismus in der
sonst vom Fremdenverkehr unberiihrten Region.

Im Jahr 2000 stieg das Priorat wegen der gleich-
bleibend hohen Qualitit seiner Weine als zweite
spanische Weinbauregion neben Rioja von der
Denominacié d’Origen (DO) in den Rang eines
qualifizierten Ursprungsgebiets, Denominacié
d’Origen Calificada (DOC), auf. Die Regeln legen
unter anderem fest, dass alle Weine der Region von
den erlaubten Rebsorten stammen und in Flaschen
abgefiillt werden miissen. Jetzt diirfen einundzwan-
zig Rebsorten im Priorat genutzt werden. Bei den
Roten sind es neben Garnacha und Carifiena auch
Cabernet Sauvignon und Cabernet Franc, Tempra-
nillo, Piquepoul, Pinot Noir, Merlot und Syrah. Die
Liste der WeifSweine enthilt unter anderen weiflen
Garnacha, Macabeu, zwei Muscat-Sorten, Chenin
Blanc und Viognier. Pro Hektar sind bis zu neun-
tausend Weinstocke und Ertrige bis zu sechstausend
Kilogramm Trauben erlaubt. Im Schnitt wird aber
nur etwa die Hilfte erzeugt, die grofiten Weine blei-
ben in manchen Jahren weit unter tausend Kilo pro
Hekear. Vorgeschrieben ist auch die Ernte von Hand
in Behilter, die nicht mehr als zwanzig Kilo fassen.
Maximal diirfen finfundsechzig Liter Saft aus ein-
hundert Kilo Trauben gepresst werden.

ené Barbier III ist ein lebhafter Siebenund-
Rsechzigjiihriger, der mit bescheidenem Stolz
von den Anfingen erzihlt, wihrend er mit
seinem alten grinen Allradkleinbus durch die
steilen Weinberge kurvt. Es sei damals so eine Art
Art Kommune gewesen sein, hatte Daphne Glorian
beim fiinfundzwanzigjahrigen Jubilium erzihle,
man sprach von einer Handvoll Hippies, Aben-
teurern und Akademikern, die das Priorat revolu-
tioniert hitten. » Der einzige Hippie, der warich«,
sagt René Barbier, und mit seinem Gppigen Bart
und der grauen Mihne glaubt man ihm das sofort.
Der Wagen bahnt sich den Weg tiber brockelige
Gerollwege und durch knietiefes Frithlingsgras mit
bunten Blumen. Auf ciner kleinen Koppel weiden
die Pferde, auf denen Barbier gern allein durch die
Weinberge reitet. Das steingemauerte Anwesen der
Familie liegt unter Pinien in einem von Weinbergen
umschlossenen kleinen Talkessel, dessen Terrassen
wie die Ringe eines Amphitheaters ansteigen. In
einer Remise steht ein ebenfalls schon etwas betag-
tes grofles Mercedes-Campingcar: »Mein fahren-
der Wohn- und Arbeitsplatz «, sagt Barbier. Noch
immer geht er damit auf Reisen, gerade war er
damit mehr als sechshundert Kilometer weit zum
Kundenbesuch in Bordeaux. Er schlift lieber im
Wohnwagen als im Hotel.
René Barbier ist ein bekennender Okologist
und Altachtundsechziger. »Ich gehorte zu Cohn-

Oko[ogz'scb: Griin und bunt ist die Welt von

René Barbier, dessen Name wie kein anderer
fiir den Nenanfang des Priorat steht. Der Clos

Mogador von 2013 ist eine Cuvée aus Garnacha,

Carinena, Syrah und Cabernet Sauvignon.

Benditund seinen Leuten «, sagt erund fuigt lachend
hinzu: »Meine ersten Kunden in Deutschland
waren die Griinen in Frankfurt!« Oko-Denken
priagtauch seine Arbeit in den Weinbergen von ins-
gesamt fuinfzig Hekrar. Die wie ein Flickenteppich
tiber das Gebiet verstreuten Einzellagen sind jetzt
im Frithling schon von weitem zu erkennen und
von denen der anderen Winzer zu unterscheiden:
Der Boden ist griin und bunt, in den Rebzeilen
stehen zahlreiche Oliven- und Mandelbiume. Im
Lauf der Jahre hat sich der Weinmacher zu einem
Selfmade-Experten fiir biologisch-dynamischen
Weinbau entwickelt. »Ich habe in den Weinbergen
immer die Stellen beobachtet, wo es keine Krank-
heiten gab, und das dann nachzuvollzichen versucht.
Alles ist nur Beobachtung der Natur.« So wachsen
zwischen den flachen Rebterassen vor allem leuch-
tend gelber Ackersenf, Luzerne und einige Getreide-
arten. »Das sind die wichtigen Pflanzen«, sagt
Barbier. » Sie sind vertrocknet, wenn der Sommer
beginnt, dann nehmen sie dem Wein keine Feuch-
tigkeit mehr weg. Dann wachsen auch keine nach-
teiligen Pflanzen im Sommer. Nach und nach stabi-
lisiert sich das System, und man kann es sich selbst
tberlassen.« Nur in einem Weinberg mit jungen
Rebstocken miht ein Arbeiter das tippige Griin mit
einem Fadenmiher ab.
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»Meine S6hne sind meinem Beispiel gefolgt«,
sagt René Barbier zufrieden. Der erste, René Barbier
Meyer, der René junior genannt wird, studierte
natiirlich Onologie und lernte bei seinem Vater
sowie bei Daphne Glorian vom Clos Erasmus.
Anschliefend startete er mehrere Weinbauprojekte,
zuerst allein, dann auch mit seiner Frau Sara Pérez.
Er hatte sich zunichst auf die Kellerei spezialisiert,
interessierte sich aber auch intensiv fiir die Arbeitim
Weinberg, pflegte die Kulturen 6kologisch, pfligte
mit Mauleseln statt mit Traktoren. In der Bodega
Clos Mogador ist der Dreiundvierzigjahrige weiter
fur den Keller zustindig, wihrend sein vierund-
zwanzig Jahre alter Bruder Christian sich ganz der
biodynamischen Pflege der Weinberge widmet.

» Christian kam gleich nach der Geburt auf
das Weingut «, sagt der Vater. »Er ist ein Kind des
Weins, lebt ganz mit der Umwelt hier.« Christian
Barbier lernte bei der biodynamischen Vereini-
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gung Spaniens und bei dem franzdsischen Mikro-
biologen und Agraringenieur Claude Bourgignon

und seiner Frau Lydia, die Experten fur die Ana-
lyse und Verbesserung vernachlissigter Weinbergs-
béden sind. Eine seiner besonderen Spezialititen ist

die Fermentierung eigener Diingermischungen fiir
Neupflanzungen. Dabei werden Walderde, Melasse,
Mist von Eseln, Pferden und Kiithen benutzt. »Das

gehtweit iiber mein Wissen hinaus «, sagt der Vater,
»die sind schon viel weiter. «

éne Barbier senior ist vor allem zur Ernte-
chit aktiv, wenn es gilt, den Reifegrad der

Trauben zu ermitteln. »Ich gehe Tausende
von Malen durch die Reben, je nach Ausrichtung
der Hinge miissen die Trauben zu ganz unterschied-
lichen Zeiten gelesen werden. Schmecken, schme-
cken, schmecken!« In den Weinlagen sind zudem
alte und neue Rebstocke durcheinander gepflanzt.

Zur Lese kommen im Rahmen eines Kooperations-
programms zwischen Spanien und Kolumbien
immer dieselben Frauen aus Siidamerika. Das Wein-
guthat nur ein Dutzend fest angestellte Mitarbeiter,
darunter eine junge Deutsche, die Weintouristen
in dem kleinen griinen Allradbus durch die Wein-
berge fihrt.

Im Keller steht eine hundert Jahre alte Korb-
presse. » Sie ist besonders elastisch und fiir Wein
wie fiir Olivendl geeignet «, sagt René Barbier. Die
Weine werden in groffen Eichenbottichen vergoren,
manche auch in ténernen Amphoren, die in der
Region gefertigt werden. Der Clos Mogador reift
im Holzfass, jedes Jahr wird ein Drittel der Fisser
durch neue ersetzt. Im etwas altmodisch eingerich-
teten Probenraum zeigt Barbier die Aquarelle und
Grafiken seiner Frau Isabelle Meyer. Sie benutzt
fur die Weinmotive als Farben gern die Girungs-
riickstinde des Weins, den Weintrub, und hat meh-
rere Etiketten gestaltet. Wir probieren zuerst den
Ortswein von Clos Mogador aus dem Jahrgang
2013, den Manyetes Vide Vila Gratallops, eine noch
strenge, konzentrierte, kraftvoll und frisch wirkende
reine Carifiena-Abfullung. Ein rustikaler Wein, der
zu Barbier passt, mit harmonischer Saure.

m Jahr 2009 hat die fiir das Anbaugebiet zustin-
I dige Behorde auf Initiative von Alvaro Palacios

und René Barbier ein neues System der Orts-
weine eingefithrt. Man definierte die Grenzen der
Anbauzonen fiir die zwolf Ortschaften des Gebietes:
Bellmunt del Priorat, Escaladei, Gratallops, El Lloar,
LaMorerade Montsant, Poboleda, Porrera, Torrojoa
del Priorat, La Vilella Alta, La Vilella Baixa, Masos
de Falset und Solanes del Molar. Ortsweine diirfen
als Vi de Vila verkauft werden, wenn die Trauben
zu hundert Prozent aus der Gemarkung kommen
und mindestens zu sechzig Prozent aus den traditio-
nellen Rebsorten Carifiena und Garnacha bestehen.
Die Bezeichnung weist keineswegs auf einfachere
Ortsweine wie beim VDP in Deutschland hin, oft

hatein Vide Vila herausragende Qualitit wie dieser
»kleine Bruder« des Clos Mogador.

Es folgt Nelin Blanc, ein von René Barbier
junior im Jahr 2000 konzipierter Wein, der zur
Hilfte aus weifSen Garnacha-Trauben stammt und
zur anderen Hilfte aus sechs weifen Rebsorten wie
Macabeu und Escanyavelles sowie aus Pinot Noir,
der wie Weif§wein verarbeitet wird. Jahrgang 2013
und 2005 sind strohgelb. Man denkt zunichst an
oxidierte Weine, bevor sich ein ungewdhnlich rei-
ches, ausdrucksstarkes und wiirziges Bukett mit
blumigen und fruchtigen Aromen entfaltet.

nd dann gonnt René Barbier mir eine
l ' Besonderheit: Ich darf den jungen Clos
Mogador 2012 mit dem Jahrgang 1992 ver-
gleichen, dem ersten, der ganz aus eigenem Trauben-
gutgekeltert wurde; nurnoch wenige Flaschenliegen
im Keller. Der Wein ist neben Garnacha auch von
Cabernet Sauvignon geprigt. Die eigenen Carifiena-
Trauben waren noch zu jung, um verwendet zu
werden. Ein immer noch kraftvoller, runder Wein.
Spiter wurde der Cabernet-Sauvignon-Anteil des
Clos Mogador immer mehr reduziert, der 2012er
bietet ein kraftvoll-elegantes Spektrum von wiirzi-
genund frischen Aromen. Generés gibt mir Barbier
die Probenflasche des Jahrgangs 1992 mit ins Res-
taurant Pir6 eines Freundes in Gratallops, wo wir
ihn erneut probieren: Késtlich zu gefiillten Auber-
ginen, Bohnen mit Blutwurst und Lammkoteletts
mit Aioli!

Der Ort Gratallops gehore eigentlich ins
Guinness-Buch der Rekorde, hatte Barbier mir
mitgegeben: Auf zweihundertfinfzig Einwohner
kommen zwanzig Weingiiter. Die Kellereien von
vier der funf Priorat-Pioniere liegen in Sichtweite:

Auf der anderen Seite der Durchgangsstrafle am
Ortsrand befinden sich die Gebiude von René

Barbier und Carles Pastrana, mitten im Ort der
Keller von Daphne Glorian und auf einem Berg
gegeniiber prangt der moderne Bau von Alvaro
Palacios. Nur zwei Kilometer unterhalb des Ortes
hat der Fiinfte im Bunde, José Luis Pérez, im Tal
des Siurana-Flusses sein Weingut.

René Barbier ist sich des besondern Stils seiner
etwas ungestiim wirkenden Weine wohl bewusst.
Ohne Neid vergleicht er sie mit denen von Alvaro
Palacios: »Dort herrscht 6nologische Perfektion,
bei mir gibt es auch mal Unreinheiten.« Schon
bei der Fahrt durch die Weinberge hatte er seine
eigenen griin-bunten Rebenterrassen lachend mit
den nackten Boden des Freundes verglichen: »Was
sauber ist, gehort ihm, was dreckigist, gehort mir.«

Familidr: Mit dem Kauf einer ehemaligen
Scheune im Jahr 1986 fing fiir den Winzer
René Barbier alles an. Heute freut er sich,
dass die beiden Sohne in seine FufSstapfen
treten. René Barbier Meyer, der ilteste,

der nur René junior genannt wird, ist auf
Clos Mogador fiir den Keller zustindig,
der tief in den Schiefer gehauen wurde.
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ALVARO PALACIOS:

»DAS IST HIER DER EISBERG DES PRIORAT«

Bei Alvaro Palacios betritt man eine
moderne, durchgestylte Weinwelt, ganz
anders als bei René Barbier. Der vierzehn
Jahrejiingere Weinmacher empfingtin einer
Kellerei, die nach den Plinen des Archi-
tekeen Jestis Manzanares auf einer Anhohe
gegeniiber dem Dorf Gratallops erbaut
wurde. Von dort bietet sich ein weiter Blick
auf die umliegenden Weinberge bis hin zur
Bergkette des Montsant. Wenn Palacios
vom Hauptsitz der Familienfirma in Alfaro
im Rioja-Gebiet nach Gratallops komm,
bewohnt er ein Appartement in einem
viereckiges Turmchen tiber dem Dach, mit
direktem Blick auf die Kirche des Ortes auf
dem Berg gegentiber.

uch Alvaro Palacios klemmt sich sofort
A hinter das Steuer eines wendigen kleinen
SUV, und wir klettern auf vier Ridern durch
steile Weinberge. Palacios ist elegant-leger geklei-
det, rostfarbene Weste tiber dem hellblauen Hemd,
Jeans und braune Schuhe, unter dem leicht ergrau-
ten Haar trigt der Zweiundfiinfzigjihrige eine coole
lila reflektierende Sonnenbrille. Seit der Kindheit
kennt er René Barbier, der mit einem seiner ilteren
Briider befreundet war und einst in Rioja auf dem
Weingut der Familie arbeitete. »Ich fuhr schon als
Schiiler mit ihm auf dem Traktor durch die Wein-
berge, und wir diskutierten tiber Wein, er war wie
eine Vaterfigur fiir mich.« Anders als bei René
Barbier sind hier im Friihling zwischen den Reb-
stocken kein Grashalm und keine Blume zu sehen.
Auf die Weinbaumethoden des alten Freundes ange-
sprochen, sagt Palacios engagiert seine Meinung:
»Hier im Mittelmeerraum mit seinem geringen
Niederschlag téten Pflanzen den Wein. Sie nehmen
ihm das Wasser weg. Seit jeher wird der Boden hier
bearbeitet und gepfliige, alles andere funktioniert
auf Dauer nicht.«

Auch die rund vierzig Hektar seines Besitzes
sind bio-zertifiziert, doch der Boden wird regel-
mifigbeackert. Die Terrassen sind nicht waagerecht
angelegt wie bei Barbier, sondern leicht schrig. Finf
eigene Maulesel zichen die schmalen Handpfliige
durch die Rebenreihen. Zwischen den Stocken wird
mit der Hacke nachgearbeitet. »Vierzig Hektar
sind genug, mehr diirfen es gar nicht sein«, sagt
Alvaro Palacios. »Da briuchte ich fiir die Arbeit ja
die chinesische Volksarmee!« An einer Stelle mit
etwas breiteren Terassen wird auch mit Hilfe eines
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schmalen Traktors gepfliigt: »Hier 6ffnen wir den
Boden neben den Stocken im Frithling, damit sie
Wasser aufnehmen kénnen, danach wird er wieder
geschlossen. «

Alvaro Palacios hat eine steile und 6ffentlich-
keitswirksame Karriere hinter sich. Das siebte von
neun Kindern suchte Ende der 1980cer Jahre eine
Alternative zur Arbeit im elterlichen Familien-
betrieb im Rioja. Er hatte in Bordeaux studiert
und auf verschiedenen Weingiitern in aller Welt
wie auch bei Petrus gearbeitet. »In Frankreich
wurde ich verriickt nach Grand-Cru-Weinen.«
Es sei die Zeit gewesen, als Spanien sich der Welt
und den Mirkten 6ffnete, sagt Palacios. Er wollte
etwas Besonderes machen, hatte den Blick auf
Gebiete geworfen, in denen der Weinbau nach
dem spanischen Biirgerkrieg aufgegeben worden
war. »Und ich war immer angetan von dem, was die
Monche frither gemacht hatten.« So war er Feuer
und Flamme, als ihm der alte Freund Barbier seine
Pline fiir das Priorat enthiillte. »Er hatte vorher mit
niemand anderem aus unserer Familie gesprochen«,
erzihlt Alvaro Palacios. »Er erwihnte nur einen

kleinen Besitz dort, aber nicht, dass er bereits eine
ganze Gruppe organisiert hatte. «

Palacios griff sofort zu. Schon der Start mit
seinem Clos Dofi, der spiter in Finca Dofi umbe-
nannt wurde, war herausragend. Dann kaufte er den
Weinberg L’Ermita, der 1993 als einer der damals
in Spanien noch seltenen Einzellagenweine heraus-
kam. Schon der 1994er wurde im Wine Advocate
von Weinpapst Robert Parker mit 97 Punkten
als »moderne Weinlegende« geadelt, 2013 gab
es schliefllich die Parkersche Seligsprechung mit

100 Punkten.

och Alvaro Palacios ist viel zu umtriebig,
D um sich mit dem Erfolgvon UErmita und

seiner anderen Weine im Priorat zufrieden-
zugeben. Zusammen mit seinem Neffen Ricardo
Palacios griindete er 1999 ein Unternchmen, um
das Weinbaugebiet Bierzo in Kastilien aus dem
Dimmerschlafzu wecken. Und nach dem Tod seines
Vatersiibernahm erim Jahr 2000 auch den Familien-
betrieb in Rioja, um dort sofort Weine neuen Stils
zu machen - fiir all diese Verdienste erklirte ihn

das Weinmagazin Decanter zum Mann des Jahres
2015. »Eine grofle Ehre«, sagt Palacios, wihrend
wir durch die Weinberge zur Lage Ermitage in der
Nihe von Gratallops fahren. Trotz der vielen Auf-
gaben sicht er sich als Mann des Terrains. »Ich bin
jede Woche einmal hier, aber es ist viel Arbeit, wir
bauen gerade einen grofen neuen Keller in Bierzo.
Fiir die administrative Arbeit bleiben mir nur die
Wochenenden. «

Die steile Lage L’Ermita liegt im Bereich
Gratallops unterhalb der Kapelle der Einsiede-
lei Ermita de la Mare de Déu de la Consolacid.
Die Besonderheit des nach Nordost ausgerichte-
ten Weinbergs ist sein Boden mit einem hohen
Anteil Schiefer und auch Granit: »Das ist hier der
Eisberg des Priorat«, sagt Alvaro Palacios. »Im
Gestein ist so viel Aluminium und Glimmer ent-
halten, dass sich der Boden nur ganz wenig auf-
wirmt. Der Schiefer bekommt hier einen griin-
lichen Schimmer.« Der kiihle Boden fiihre auch
dazu, dass der Erntezeitpunke oft spit liegt. Auf
dem nur eineinhalb Hektar grofien Weinberg in
dreihundertfiinfzigbis vierhundertdreiffig Metern

Weitschweifend: Die Weinsticke von Alvaro
Palacios, die bis zu hundert Jahre alt sind,
wachsen am Einzelpfahl. Von der modernen
Kellerei auf einer Anhohe bei Gratallops geht
der Blick bis zur Serra de Montsant.

Hohe arbeiten zwei Midnner mit dem Maultierpflug,
zwei andere schlagen Pfihle an den Rebstocken in
den Boden. Palacios stellt Fragen, beugt sich nach
unten, um einen Rebstock hinter einem Stock zu
fixieren. Hier wird der Wein am Einzelpfahl erzo-
gen, viertausendsechshundert Weinstocke sind pro
Hektar gepflanzt, ein Teil stammt aus dem Jahr 1939,
ein anderer wichst hier schon seit 1910. Die Lage
wird nicht bewissert, und es ist auch keine Griin-
ernte erforderlich.

citere eineinhalb Hektar des Weinbergs
hat Alvaro Palacios im Jahr 1996 neu
bepflanzen lassen, doch werden die

Trauben erst in einigen Jahren fir den Hauptwein
benutzt werden kénnen. Je nach Jahrgang ergibt
die Lage im Schnitt achthundert bis zweitausend
Flaschen. »Bis 2006 haben wir noch etwas Caber-
net Sauvignon fiir ' Ermita benutzt«, sagt er. Jetzt
wird fast nur noch Garnacha verwendet und acht
bis neun Prozent Samsé, wie er den Carifiena nach
ciner alten Bezeichnung aus dem Priorat nennt.
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Dazu kommen etwa ein bis drei Prozent weifle
Trauben. Sie wachsen hier wie in anderen Lagen des
Besitzes zwischen den roten Reben. »Die weiflen
helfen, die Girung des roten Weins besser zu been-
den, sagt Palacios.

Den zwanzig Mitarbeitern des Gutes kiin-
digt sich der Chef mit frohlichen Pfiffen an, er
begriifit sie im Keller mit Handeschiitteln und
Umarmungen. Hier stehen Stahltanks und unter-
schiedlich grofie Eichenfésser. Auch Alvaro Palacios
benutzt fir seine grofien Weine weniger neues Holz
als frither. Garnacha und Carifiena liefern selbst
genug Strukeur. Die Trauben aus UErmita werden
von Hand entrappt und Beere fur Beere selektiert;
der Most girt in offenen Eichenbottichen. Der
Reifekeller erinnert an den kleineren alten Keller im
Klosterweingut von Escala Dei, nur ist er viel moder-
ner gestaltet, wolbt sich in einem flachen Bogen tiber
die Fassreihen. »Die Form ist wie das obere Segment
eines Barriquefasses«, sagt Alvaro Palacios. Mehr
als vierhunderttausend Flaschen werden hier jahr-
lich gefiillt. Der Léwenanteil entfillt auf Camins del
Prioratund Les Terrasses, rund zehn Prozent auf die
Spitzenweine Finca Dofi, Gratallops und L’Ermita.

chlieflich sitzen wir uns zur Degustation von

Weinen aus den jiingsten Jahren 2013 bis 2015

gegeniiber: Gratallops 2015, ein noch strah-
lend blauvioletter Wein, der aus zehn Einzellagen
rund um den Ort gewonnen wurde, finfundachtzig
Prozent Garnacha, dreizehn Carifiena und zwei Pro-
zent weifle Rebsorten. Beileibe kein einfacher Orts-
wein, Beerengeschmack voller Wiirze und Frische.
Es folgt der noch sehr verschlossene Finca Dofi
2015, und dann prisentiert Alvaro Palacios den
ersten Jahrgang eines neuen Spitzenprodukes: Der
noch nicht im Handel erhiltliche Les Aubaguetes
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2015 wichst auf einer Einzellage im Bereich des
Ortes Bellmunt. Der Wein sollte schon ein Jahr
frither herauskommen, doch wurde die Lage im Juni
2014 von schwerem Hagelschlag getroffen. Auch
vom 2015er wird es nur zweitausendeinhundert-
dreiflig Flaschen geben. Frither wurden die Ertrige
aus diesem Gebiet fiir die Camins- und Terrasses-
Weine »Velles Vinyes « benutzt. Der Wein prisen-
tiert sich noch sehr tanninbetont, weniger sinnlich
als andere junge Weine des Weinmachers. Der fol-
gende Finca Dofi 2014 istleichter zuginglich, noch
etwas aufgewiihlt von der Abfiillung, ein runder
Garnacha-Genuss.

as Jahr 2014 war sehr schwierig, erzihlt
Alvaro Palacios, da die iiblichen kiihlen
Nordwestwinde ausblieben, stattdessen
feuchtwarme Strémungen vom Meer vorherrschten.
Die Trauben wurden teilweise in einer Kiltekammer
zwischengelagert. Besonders dramatisch war die
Situation firr L’Ermita, da die feuchte Wirme fiir
Botrytis-Befall sorgte. »Vier Mitarbeiter sind tage-
lang mit Spezialpinzetten durch den Weinberg
gegangen, um die befallenen Beeren einzeln abzu-
sammeln.« Am 12. Oktober fielen neun Liter Regen,
doch zum Gliick kam fiinf Tage danach doch noch
derkithle Nordwestwind und rettete den Jahrgang.
Die Ernte des Finca Dofi hatte schon am 6. Oktober
begonnen, am Tag Sankt Bruno, dem traditionellen
Startdatum fiir die Weinlese im Priorat. L’Ermita
wurde vom 24. bis zum 27. Oktober gelesen. Trotz-
dem zihlen die Weine des Jahrgangs fiir Palacios zu
den besten der letzten Jahre, mit viel Struktur und
lebhafter Siure, reichem Aroma und Geschmack
und ausreichender Konzentration.
Am schonsten zeigt das der gerade abgefiillte
L’Ermita 2014, ein wunderbares Konzentrat, zu

einundneunzig Prozent aus Garnacha, acht Pro-
zent Carifiena und einem Prozent weifSen Trauben.
Ubertroffen wird der Jahrgangnoch vom 2013¢r, der
auch eine eigene und ganz besondere Geschichte
hat. Der Ertrag erreichte mit sechshundertvierzig
Normal- und einigen wenigen Grof$flaschen gerade

einmal die Hilfte der kleinen Ernte von 2014 mit
cintausendvierhundertsechzig Flaschen. Nach
einem besonders kalten Winter begann die Reb-
bliite drei bis vier Wochen spiter als sonst, und es
bildete sich nur ein Drittel der iiblichen Beeren-
menge. Doch auf ein regenreiches Friihjahr folgte
ein besonders trockner Sommer, die Weine konnten
lange ausreifen — die Lese begann erstam 5. Novem-
ber. Der Ertrag lag bei kaum mehr als vier Hekto-
litern pro Hektar. Das Ergebnis ist die reine Essenz
der besten Garnacha-Weine des Priorats, intensiv,
reich und voller Finesse und Lebhaftigkeit. Deutlich
sind neben den roten Fruchtnoten die Zitrustone,
im Glas entwickeln sich dann immer tiefere Aromen.
»Legendir«, urteilte der Tester von Parkers Wine
Advocate und gab ohne Zgern seine 100 Punkte -
bei wenigen Hindlern findet man noch einige Fla-
schen fiir mehr als eintausendfiinfhundert Euro.
Alvaro Palacios sitzt andichtig vor der kleinen
Karaffe, senkt den Kopf auf die gefalteten Hinde.
»Das ist die reine Kopie der Natur«, schwirmt er.
Sein Lieblingswein? »Nein nein, ich liebe sie alle,
sagt er — und wer konnte ihn nicht verstehen?

iir die Zukunft wiinscht sich der Wein-
macher, dass Einzellagen wie L'Ermita und
Aubaguetes auch im Priorat offiziell als
Grand-Cru-Lagen hervorgehoben werden diirfen.
Er will die Weinbauverwaltung davon tiberzeugen,
dafiir eine neue Qualititsklasse wie in Frankreich
zu schaffen. Ich bin beeindruckt von diesem hoch-
professionellen, unermiidlichen, aber auch einfiihl-
samen Weinmacher, der dann den Besuch mit einer

wirklich nicht zu erwartenden Geste beschliefit.
Auch hier, wie bei René Barbier, wird mir eine
Karaffe mit dem Probenrest in die Hand gedriicke;
kurz daraufssitze ich wieder in Gratallops im Restau-
rant beim Mittagstisch, diesmal auf der anderen
Straflenseite im Cellers de Gratallops: L’Ermita
2014 zu gebratenen Rindfleischscheiben mit spa-
nischer Wurst, Rosmarin und Spargelspitzen! Nur
den Rest des 2013er L’Ermita hatte mir Palacios
nicht iberlassen: »Der ist fiir meine Frau, die totet
mich, wenn ich den nicht mitbringe!«

Aussichtsreich: Im verglasten Probenyaum sind die
Weine L’Ermita, Dofi, Gratallops, Les Tervasses
oder Camins del Priovat vor der schonen Kulisse
der katalanischen Landschaft zu verkosten. Der
Reifekeller wolbt sich in einem flachen Bogen iiber
die Fassreihen — »wie das obere Segment eines

Barriquefasses<, sagt Alvaro Palacios.
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SERGI FERRER-SALAT UND RAUL BOBET:

»>WIR HABEN DIESELBE DENKWEISE «

Schon das Weingut von Alvaro Palacios bei Gratallops erlaubt einen faszinierenden Blick

in die zeitgenossische Weingiiter- und Kellerarchitekeur. Doch beim Besuch der Anlage

von Sergi Ferrer-Salat und Raiil Bobet erdffnet sich cine geradezu tiberirdische Dimension.

Wie ein aus dem All gefallenes Raumschiff liegt der flache Bau auf einer Kuppe in einem

weiten Bergkessel. An Kilometer 6 der gewundenen StrafSe von der Priorat-Hauptstade

Falset nach Porrera geht es nach oben, an Weinterrassen und einem grofSen Wasserreservoir

vorbei. Und wenn man dann auf modernen Designerméobeln hinter der halbrunden Glas-

frontausvier Meter hohen Scheiben sitzt, hat man einen grandiosen Rundblick iiber das Tal.

iec Weinberge steigen auf mehr als sieben-
D hundertfinfzig Meter hinauf. Bis zum
Gipfel der umliegenden Hiigel wachsen
Kiefern, dazwischen einige Laubbidume im jungen
Griin. Weiter unten liegen Oliven- und Mandel-
baumplantagen. Das Weinlaub ist Mitte April noch
nicht dicht genug, um den braunen Boden zu ver-
decken. Der Schiefer glitzert im Gegenliche, als
habe es gerade geregnet. Kein Dorf ist zu schen,
nur die kurvige Strafie und ein paar alte Bauern-
hiuser, unten ein kleiner Stall und Maultiere auf
einer Koppel. Im Nordosten 6ffnet sich das Tal zur
fernen Bergkette des Montsant.
Sergi Ferrer-Salat, der noch mit seinem
Team bei einer Probe gesessen hat, erscheint mit

NE 212016

leicht bliulich verfirbten Lippen: Ein grofler
smarter Mann in brauner Jacke und blauen
Jeans, die schwarzen Haare schon etwas gelich-
tet, getonte Brille und trendig-unauffilliger Bart.
Der Achtundvierzigjihrige ist Chef des privaten
Pharmaziekonzerns Ferrer Internacional, der mit
chemischen Produkten und Medikamenten Hun-
derte von Millionen Euro umsetzt. Seine grofie
Leidenschaft gehort dem Wein, doch hat er nur
zwei Tage der Woche Zeit, sich seinem Wein-
gut im Priorat und seinem Restaurant Monvinic
in Barcelona zu widmen. Das gilt mit Tausenden
von verschiedenen Weinen als Tempel fiir Wein-
kenner und eine der besten Weinbars der Welt. Sein
Wissen tiber Wein, sagt Sergi Ferrer-Salat, habe er

sich auf vielen Reisen erworben, auflerdem habe
er an Lehrgingen fiir den Titel eines Master of
Wine teilgenommen.

ein kongenialer Partner Raiil Bobet ist zehn
S Jahre lter, stammtaus einer hart arbeitenden

katalanischen Bauernfamilie. Er hat Chemie
studiert und viele Jahre bei der Weinfirma Torres als
Weinmacher, als technischer Direktor und dann als
leitender Geschiftsfithrer (CEO) gearbeitet. Uber-
dies hatte er einen Lehrauftrag an der Universitit
von Barcelona. Als er zur Jahrtausendwende neben
seiner Arbeit ein eigenes Weinprojekt aufbauen
wollte, untersagte ihm die Familie Torres jede kon-
kurrierende Titigkeit, und er kiindigte. »Ich hatte
ein sehr gutes Einkommen, ich brauchte kein Geld
mehr.« Und er wollte in seinem Leben noch etwas
Eigenes, Besonderes schaffen.

Auf der Suche nach Weinlagen fiir Torres, die
dem Klimawandel trotzen konnen, hatte er ein
hiigeliges Gelinde mit Wald und alten Gemauern
am katalanischen Pyrendenrand siidwestlich von
Andorraentdecke. Kurz vor dem Beginn des gemein-
samen Projekts mit Sergi Ferrer-Salat kaufte er die
fiinfundneunzig Hektar, und baut dort nun in ein-
tausend Metern Hohe auf fiinfzehn Hektar Wein
an. Auch Raiil Bobet ist meist nur einen Tag pro
Woche auf dem Weingut bei Porrera, drei Stunden

Zukunfisweisend: Von der futuristisch
anmutenden Bodega Ferrer Bobet ist nur der
obere Teil mit der flachen Panorama-Etage
sichtbar; die Keller liegen auf mehreren
Geschossen darunter. Die Weine Vinyes Velles
und Seleccid Especial Vinyes Velles werden
ungeklirt und ungefiltert abgefiillr.

Autofahrt trennen ihn vom eigenen Castell d’ Encus
nordlich der Stadt Lleida.

Sergi Ferrer-Salat und Raiil Bobet trafen sich
im Jahr 2002 und schlossen Freundschaft, befliigelt
von ihrer Leidenschaft fiir Wein. »Wir haben auch
dieselbe Denkweise, wir fordern uns, sind streng«,
sagt Bobet. »Ich habe in einer anspruchsvollen
Universititsumgebunggelernt, er in der Industrie. «
Beide wollten einen Wein erzeugen, der die kom-
plexe Mineralitit der Bdden des Priorat mit einem
Maximum an Eleganz, Frische, Harmonie und Rein-
heit zum Ausdruck bringt. Ideal dafiir erschie-
nen ihnen die Carifiena-Reben der vergleichsweise
kithlen Nordostlagen von Porrera. »Ich habe einen
Traum, der soll sich durchsetzen«, sagt Bobet.
»Zum Gliick genieflen wir beide den Luxus, iiber
die nétigen Ressourcen dafiir zu verfiigen. «

hne den Kontakt zu den Pionieren des

O modernen Priorat zu suchen, wihlten sie
den Standort fir das Weingut und die
dazugehorigen Weinberge auf angrenzenden und
auch etwas entfernter liegenden Hingen in vier-
hundert bis siebenhundert Metern Hohe. Insgesamt
hat das von Ferrer-Salat finanzierte Gut siebzig
Hektar, von denen funfzehn neu bepflanzt wurden,
vorallem mit Carifiena, dazu etwas Garnacha, Syrah,
Cabernet Sauvignon, Viognier und Roussane.
Auflerdem kauft das Gut Trauben aus alten Wein-
lagen mit Carifiena im Porrera-Gebiet zu, die in der
2005 fertiggestellten Kellerei verarbeitet werden.
»Wir haben dauerhafte Abmachungen, per Hand-
schlag«, sagt Sergi Ferrer-Salat. »Die meisten
Eigentiimer von Weinbergen hier wollen nicht
verkaufen. Sie wollen kein Geld, sondern Besitz. «
Im Weinberg erklart er die Besonderhei-

ten des Carifiena, der viel schneller reift als Gar-
nacha und in tiefen, wirmeren Lagen zwar hohere
Ertrige, aber keine grofle Qualitit bietet: »Wenn
man die Trauben zu sehr reifen lisst, entfernt man
sich geschmacklich immer mehr vom Terroir. «
Auf den Héhen um Porrera sorgt der bestindige
Nordwestwind fiir Frische. Die Temperaturen errei-
chenim Sommer zuweilen vierzig Grad, fallen aber
nachts auf zwanzig oder noch tiefer. Wir stehen an

einem Hang mit jungen Reben, die aus der cige-
nen Zisterne berieselt werden. »Damit wollen
wir nicht die Ertrige steigern, sondern die Reb-
stdcke am Leben halten « — bis sie stark genugsind,
um sich selbst aus der Feuchtigkeit der tieferen
Bodenschichten versorgen zu kénnen. »Hier sind
neuntausend Stdcke pro Hektar gepflanze«, sagt
Ferrer-Salat und ist etwas iiberrascht zu erfahren,
dass dies auch der in der Appellation zugelassenen
Hochstgrenze entspricht. »Frither hitte man die
Stocke gar nicht so dicht setzen konnen«, sagt er.
»Sie werden mit einem Gerit gepflanzt, das in das
Gestein eindringen kann. Das wire vor hundert
Jahren unmoglich gewesen.« Auf dem schmalen
Hang sind die Reben vertikal angelegt, der Boden
wird mit einem kleinen Traktor bearbeitet. »Vier
Leute arbeiten vier Monate lang, um alle Wurzeln
von Pflanzen zu entfernen«, sagt Ferrer-Salat. Im
Weinberg hacken zwei dunkelhiutige Mitarbeiter
aus Senegal und aus Mali. Sie gehéren zur Mann-
schaft von sechs Festangestellten, die zur Lese und
zur Hand-Selektion der Beeren durch Afrikaner
verstirkt wird.

ergi Ferrer-Salat hilt broseligen Schiefer in
S der Hand und erliutert die Unterschiede zwi-

schen dem cher locker geschichteten » Slate «
und dem » Schist«, der unter héherem Druck ent-
standen ist. Je nach dessen Stirke entwickeln sich
andere Minerale und damit Aromen. »Das ganze
Gerede vom Mineralgeschmack ist doch Bluff,
sagt Ferrer-Salat. »Man kann kein Mineral schme-
cken.« Die Minerale im Boden sorgten nur dafiir,
dass in der Pflanze neue chemische Prozesse ange-
regt werden, die zu weiteren Aromen fithren. »Jeder
erzihlt im Weinbau Geschichten, da ist viel Ein-
bildung dabei. Alles ist auch Marketing. «

Die Fihrung durch den Keller ibernimmt
Raiil Bobet. Er philosophiert gern, spricht mit sanf-
ter Stimme und freundlichem Mona-Lisa-Licheln
tber Grundfragen von Natur und Existenz. Bobet
schreibt Gedichte und zieht sich manchmal fiir
cinige Tage in ein Kloster zuriick. Dazu ist er
fasziniert von der Weinbaukunst der alten Monchs-
orden, denen wir so viel von unserer Weinkultur ver-
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Feingeistig: Raiil Bobet, der einer katalanischen Banernfamilie

entstammit, schreibt auch Gedichte und befasst sich mit Philosophie.

danken. Erst die Neugier der Monche, bei denen
der Wein in Riten und Zeremonien und auch wirt-
schaftlich so grofie Bedeutung hatte, ihre wach-
senden Kenntnisse der Weinkultur, ihre stindigen
Selektionsversuche hitten die modernen Weine ent-
stehen lassen. Denn unser Wein, meint Bobet, sei
eigentlich gar nicht wirklich natiirlich. » Alle wich-
tigen Dinge wurden genetisch von den Menschen
verindert — durch Selektion«, erklirt er. »Man
kann auch keinen Naturreis essen. Es gibt keine
naturlichen Produkte — das ist doch nur die Spra-
che des Marketing. Seit jeher haben die Menschen
Pollen vermischt, um andere, bessere Pflanzen zu
erzeugen.« Die heutigen gentechnischen Metho-
den seien im Grunde nicht viel anders.

uf der weiten betonierten Eingangsplatte

werden nach der Lese die frischen Trau-

ben angeliefert. Die Keller liegen auf meh-
reren Geschossen unter der flachen Panorama-Etage.
Finfundvierzigtausend Flaschen Wein werden pro
Jahr erzeugt, sechzigtausend wiren in der Zukunft
moglich. Raiil Bobet war an der technischen Kon-
zeption der Anlage beteiligt, der Architekt gestal-
tete die Riume mit vielen rechten Winkeln, Stahl
und Beton. Die Verarbeitung der Weine erfolgt
nach dem Gravititsprinzip von der Anlieferung
der Trauben ganz oben bis zur Abfiillung des Weins
ganz unten. Ein grofler Aufzug kann volle Wein-
tanks von Etage zu Etage heben, um den Wein zu
schonen. Fisser und Tanks aus Fiche, Stahl und
Zement wechseln sich ab, am Rand stehen einige
grof$e eiformige Keramik-Amphoren. Die Riume
sind durch dicke Mauern und doppelte Schiebe-
tiiren isoliert. Ganz oben gibt es eine niedrige und
luftige Zwischenetage, um kleine Mengen Stroh-
wein trocknen zu lassen, aus weiflen Rebsorten wie
Macabeu und Roussanne, der dann fiir dreizehn
Jahre ins Fass kommt.
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Raiil Bobet pliadiert energisch fiir den Carifiena.
Der sanfte Weinmacher ist voller Uberzeugung:
»Im Konzept will ich sehr extrem sein, egozentrisch,
ein Risiko eingehen. Ich will ausdriicken, wieich die
Dinge verstche. Ich will verriicke sein und verriicke
sterben, dasist das Schonste, was man sich vorstellen
kann.« Carifiena sei eigentlich eine eher neutrale
Rebe. Sie konne aber viel von einem besonderen
Terroir transportieren. » Die Leute hier haben frither
sehr spit geerntet, Weine mit 16,5 Prozent Alkohol.
Wir wollten weniger Alkohol, niedrige ph-Werte,
um andere Qualititen hervorzuheben. « Man wollte
einen eigenen Stil. »In der Weinindustrie «, meint
Bobet, »sagen die Leute immer, der eine Wein sei
der beste, der andere der schlechteste, sie glauben,
da gebe es einen universellen Mafistab. SchliefSlich
lautet die Frage doch nur: Mégen sie den Wein oder
nicht — der Rest ist Bullshit!« Auch in der Poesie
oder beim Kochen gehe es letztlich nur darum, ob
die Leute es mdgen oder nicht. »Und sie miissen
Personlichkeit haben. Versuchen Sie nicht, allen zu
gefallen. Man macht keine Weine, um den besten
Wein fiir jedermann herzustellen. «

ozu das egozentrische Konzept von

Ferrer und Bobet fiihrt, zeigt die Ver-

kostung der drei Weine des Gutes: Wir
beginnen mit dem Ferrer Bobet 2013 aus den von
2004 bis 2006 gepflanzten eigenen Reben: Er ent-
hilt knapp zur Halfte Carifiena, jeweils etwas iiber
zwanzig Prozent Garnacha und Syrah und sieben
Prozent Cabernet Sauvignon. Bei der Assemblage
wurden die Weine noch mit vierzig Prozent Fremd-
weinen von zwanzig bis fiinfundzwanzig Jahren
alten Rebstocken aufgestocke. »Das gilt hier als
junge Reben «, sagt Sergi Ferrer-Salat lachend. Die
Trauben werden in kleine Zehn-Kilo-Behilter gele-
senund dann in zwei Durchgingen beerenweise von
Hand selektiert, danach in alten Madeirafissern,

Stahl-und Zementtanks fermentiert, bevor sie neun
Monate in franzésischer Eiche reifen. Das Ergeb-
nis ist ein Wein von schwarzvioletter Farbe, der erst
langsam seine vielschichtigen Aromen im Glas ent-
faltet und gut zehn Jahre Lagerzeit gebrauchen kann.
Carinena-Weine sind etwas streng, Garnacha-Weine
cher blumige hedonistische Gliicklichmacher.

Esfolgtdie Alte-Reben-Abfullung Vinyes Velles
2013, im Verhiltnis sieben zu drei aus Carifienaund
Garnacha. Nur bis 2011 war der Cuvée auch Caber-
net Sauvignon hinzugeftigt worden. Der Wein
wurde in verschieden groffen Holztanks fermen-
tiertund reifte dann fiinfzehn Monate. Wieder zeigt
sich die Frische und Eleganz des Terroirs und eine
gewisse Reserviertheit. Auch diesem Wein verleiht
die Carifnena-Traube eine tief dunkelviolette Farbe.
Erbietet Aromen von dunklen Beeren, blumige und
rundere Noten, im Geschmack reife Friichte und
Schokolade, stets gepaart mit frischer Siure und
schénen Tanninen. » Carifiena vertragt mehr neue
Eiche als Garnacha«, sagt Raiil Bobet.

Den Hohepunke bildet die 2012¢r Selecci6
Especial Vinyes Velles, ganz von hundert Jahre
alten Reben. Der in Holz- und Stahltanks fermen-
tierte Wein reift achtzehn Monate in franzdsischen
Barriques und wird erst nach einem Jahr Flaschen-
lagerung ausgeliefert. Auch er hat die frische und
aromatische Dichte der besten Carifiena-Lagen,
entwickelt Aromen von Blaubeeren und Schoko-
lade. Ein Wein fiir Liebhaber und Spezialisten, am
Anfangetwas fremd, der im Glas immer neue aroma-
tische Qualititen entdecken lisst.

iec Weine von Ferrer Bobet liegen im Preis-
segment von fiinfundzwanzig bis neun-
zig Euro. Sergi Ferrer-Salat bedauert schr,
dass dashohe Ansehen des Priorat jetzt auch durch
billige Abfillungen gemindert werde. »Es gibt
leider auch Priorat-Weine fiir fiinf bis zehn Euro«,
sagt er. » Das ist ein grofles Problem. « Er bricht als
Erster auf, muss mit dem Porsche zuriick nach Bar-
celona, um die Kinder von der Schule abzuholen.
Derweil zeigt Raiil Bobet noch einmal, wie
freundlich-verriicke er sein kann. Meine Neugier
nach alten Weinen wird mit einer Probe Ferrer
Bobet Seleccié Especial aus dem Jahrgang 2005
belohnt, dem ersten Jahrgang dieses Weins. Er
besteht aus fiinfundachtzig Prozent Carinena, zechn
Prozent Garnacha und noch fiinf Prozent Caber-
net Sauvignon. Hier schmeckt man mehr gekochte
Friichte von Beeren und Pflaumen in einer weiter-
hin frischen und prignanten Struktur mit deut-
licher Saure. Ein Wein fiir Spezialisten und Lieb-
haber des Besonderen, der nichts Gefilliges, Rundes
hat. Wir probieren nur kurz — und wieder kommt
der Korken drauf und ich bekomme ungefragt die
fastvolle Flasche iberreicht. Diesmal mit der Emp-
fehlung, ins Restaurant Celler de 'Aspic in Falset
zu gehen, wo der katalanische Koch-Sommelier
Antoni Bru die grofite Weinkarte Kataloniens pri-
sentiert. Ferrer Bobet Seleccié Especial 2005 zu
geschmortem Zicklein mit Montsant-Krautern ist
ein wunderbarere Schlussakkord, serviert mit kata-
lanischer Herzlichkeit. és



