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M HIER SPRICHT
DER GAST

Prazise und

unverkrampft

Ein Besuch bei ,Minner
Metzger” in Heinsberg.

Von fiirgen Dollase

Der Name reizt na-
turlich. Handelt es
sich bei diesem Etab-
lissement méglicher-
weise um eine Kult-
: stitte  fur  jene
\ ~— i fleischfressende Spe-
zies, der man kulinarisch alles in
Grofibuchstaben  servieren muss,
weil sie die kleinen und feinen Din-
ge nicht wahrnimmt? Nein, das
»Minner Metzger” ist ein Bistro
mit Fleischverkauf, zeitgenossisch
im Design, edel, casual, mit Hochti-
schen und Hochsitzen und einer ku-
linarisch soliden Ausstrahlung. Mi-
chael, Stephan und Wolfgang Otto
beliefern von Heinsberg aus Spitzen-
restaurants und Gourmets mit exzel-
lentem Fleisch und anderen kulinari-
schen Kostbarkeiten; in diesem
yFleischbistro“ nebst ,Metzgerthe-
ke wollen sie ihre Produkte auch in
zubereiteter Form anbieten.

Das Essen beginnt mit einem Pa-
strami-Sandwich, das in Aufbau, Saf-
tigkeit und sensorischer Vielfalt an
einen sehr guten Hamburger erin-
nert und eine Ahnung davon gibt,
wie konsequent klar und produkt-
nah hier gearbeitet wird. Im Pro-
gramm sind auch reine Produktde-
gustationen wie ,,Iberico Pata Ne-
gra Bellota Schinken®, fiir 6 Euro,
auf dem Knochen einer Schweine-
schulter serviert. Die Qualitat ist
sehr gut, mild und nussig, beim
Wein wiirde man vielleicht sagen
yvoller Extrakt®.

Uberraschend gut gerit danach
der ,Wildkrautersalat der Saison
mit Balsamico-Vinaigrette und Top-
pings der Saison“ (9,50 Euro). Die
Kriuter stammen vom ,,Keltenhof*
in Filderstadt bei Stuttgart, einem
bekannten Produzenten, der eine
Mischung liefert, die man wirklich
als Kriutersalat bezeichnen kann -
saisonbedingt mit Wiesenkerbel,
Rauke, Sauerampfer und Schafgar-
be. Hier werden sie zum Beispiel
mit Frischkisestiickchen, eingeleg-
ter Roter Bete und der leicht sufili-
chen, nicht zu sauren Vinaigrette zu
einer auch allein bestens zu essen-
den Vorspeise.

Eine individualisierte Variante
wird beim , Tatar, frisch geschnitten,
mit Roter Bete, Meerrettich-Creme
und Sauerteig-Chips“ (14,50 Euro)
serviert. Diese modern aussehende
Komposition hat mit den meistens
intensiv gewirzten und damit den
Fleischgeschmack  iiberdeckenden
Klassikern nichts zu tun. Hier bleibt
das Fleisch unmittelbar, mild im Aro-
ma und dezent begleitet. Als Wein
gibt es einen Weifiburgunder vom
Weingut Dreifiigacker, Bechtheim/
Rheinhessen, der in diesen nicht zu
kriftig geratenen Zusammenhingen
eine gute Rolle spielt.

Wie wird man beim Fleisch wei-
termachen? Es erscheint das ,,Here-
ford Prime Ribeye ,Dry-Aged‘ mit
Triffel-Parmesan-Pommes  frites

MANNERMIMETZGER

1x Gerolsteiner Nat.
1x Ibérico Schinken
1x Tatar
1x Wildkréutersalat
1x Schwarzfederhuhn-

+ Nirsing & la creme
1x Hereford Ribeye d

+ Truffel-Parmesan Po
1x Baguettescheiben
1x Sauce Bearnaise
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und Sauce Béarnaise“ (29,50 Euro).
Das Fleisch ist hervorragend in Ga-
rung und Aroma, mit wunderbar aro-
matischen Rostnoten. Vor allem
aber passen die Pommes frites gut
dazu, weil sie prizise gemacht und
durch Parmesan- und Triffelspine
eine erstaunliche Finesse bekom-
men. Hier weify man, was man tut.

Das gilt dann allerdings nicht fiir
die Filets vom Schwarzfeder-Huhn
des berithmten Produzenten Miéral
aus der Bresse. Hier hat man zwar
eine gute Bratkruste erzeugt, dabei
aber das Fleisch deutlich tibergart -
was auch geschmacklich eine Einbu-
e bedeutet.

Fazit: eine gute bis sehr gute Ki-
che in einem entspannten Ambiente
und von einer unverkrampften kuli-
narischen Vorstellung getragen. Die-
ses Fleischbistro ist eine gute Sache
und vielen Steak-House-Konzepten
tberlegen.

Fleischbistro ,Manner Metzger”, Hochstr. 126,
92525 Heinsberg, Tel. 02452 [ 37 42, www.maenner-
metzger.de. Kiiche Di-Sa von 12-16.30 Uhr und
von 18-21.30 Uhr.
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Die Leistungsbilanz der sizilianischen Winzer kann sich inzwischen sehen lassen: Weinbaugebiet nahe der stidsizilianischen Stadt Mentfi

Weine aus der
tiefsten Erdkuste

Sizilien ist das grofite italienische Weinbaugebiet. Welche Sorten lohnen
sich? Fabian und Cornelius Lange haben eine Blindverkostung gemacht.

izilien hat viele Gesichter. Die

grofite Insel des Mittelmeeres

kann so beriihrend schon sein,

dass es einem in den Augen weh-
tut, aber auch im Herzen schmerzt,
wenn man ihrer hisslichen Seiten ge-
wahr wird. Zum Beispiel an der Kiiste
zwischen Mauern, Bauruinen und Sta-
cheldraht rund um verlassene Grundsti-
cke, wo hinter dieser Trostlosigkeit das
endlose Azur des Tyrrhenischen Meeres
die Augen blendet. Die Zeitldufte, sie ha-
ben es den Sizilianern nicht leicht ge-
macht mit dem stetigen Wechsel ihrer
Herrscher, die den Sizilianern immer
wieder neue Systeme und Strukturen ok-
troyiert haben, bei denen die eigene Iden-
titit langfristig Schaden nahm.

Diesen Aspekt hat niemand grofiarti-
ger in Sprache verwandelt als der adelige
Giuseppe Tomasi di Lampedusa, der den
Ubergang Siziliens aus den aristokrati-
schen Herrschaftsstrukturen in das verein-
te Konigreich Italiens beschrieben hat.
Die dazugehorige epochale Auswande-
rungswelle fithrte zum Ausbluten des
lindlichen Raumes und zur Verwahr-
losung der Landwirtschaft. Siziliens ural-
te gewachsene Orangenhaine zum Bei-
spiel, die die steilen, arbeitsintensiven Ter-
rassen hinaufklettern, sind im Preiswettbe-
werb mit den perfekt durchorganisierten
Produktionsweisen Spaniens dem Unter-
gang geweiht. Oliven und Mandeln teilen
dieses Schicksal. Bleibt der Wein.

Uber Jahrzehnte hinweg lief§ sich aus
ihm kaum mehr machen als der Likor-
wein Marsala, Traubenmostkonzentrate
und billigster Verschnitt- und Tafelwein.
Nur weil der sizilianische Wein seine Rol-
le komplett verindert hat, ist er heute
noch existent. Der Weg vom Image des
billigen, anonymen Massenproduzenten
hin zu Gewichsen mit eindeutigem Ur-
sprungscharakter ist lang und steinig und
noch lingst nicht abgeschlossen, aber die
Leistungsbilanz der sizilianischen Win-
zer kann sich inzwischen sehen lassen.
Sie bieten ein sehr differenziertes Abbild
der individuellen Weinlandschaften der
Insel an, von Messina im Norden nach
Syrakus im Stden bis hin zur Weinme-
tropole Marsala im Westen.

Die Weine der Gegenwart sind in der
Lage, die hochst unterschiedlichen Tem-
peramente dieser Herkiinfte zu spiegeln.
Siziliens Winzer reprisentieren ausge-
sprochen selbstbewusst die qualitative
Klasse ihrer Insel, die eigentlich, wenn
man Utber ihre Weine nachdenkt, ein klei-
ner Kontinent ist: das grofite Weinbau-
gebiet Italiens.

Fir unseren Wettbewerb haben wir
uns, ganz den aktuellen Trends des sizi-

lianischen Weinbaus folgend, ausschlief}-
lich auf die bedeutenden Beitrige der si-
zilianischen Weinkultur konzentriert,
darunter die roten Rebsorten Nero
d’Avola, Frappato, Nerello Mascalese so-
wie die weifie Sorte Grillo. Diese vier
Sorten werden in insgesamt sechs Kate-
gorien getestet: viermal als klassische
DOC-Weine geschiitzter Herkunft und
zweimal als Weine der Qualititsstufe
LIGT“, bei der die Winzer alle Freihei-
ten geniefien, um die Vorstellung ihrer
ganz personlichen Harmonie bei der
Komposition auszudricken; jeweils ein
Rot- und ein Weifiwein zeigen das gan-
ze kreative Potential der sizilianischen
Weinerzeuger.

Diese unverwechselbaren Originale ste-
hen fir die wichtigste Selbsterkenntnis
der sizilianischen Winzer: dass Sizilien
sich nur mit der Klasse seiner autochtho-
nen Rebsorten im Konzert der Michti-
gen dauerhaft behaupten kann. Nur wer
Identitit und Charakter zeigt, wird im
globalen Wettbewerb um Regalmeter
uberleben.

So haben die Akteure gliicklicherweise
erkannt, dass sie mit Sorten wie Chardon-
nay, Cabernet, Syrah oder Merlot auf das
falsche Pferd gesetzt haben. Ein siziliani-
scher Cabernet wird immer eine Kopie
der weltberihmten Weine aus dieser Reb-
sorte sein, aber nie das Original - selbst
wenn der Wein besser als das Vorbild
wire. Ein Nero d’Avola hingegen macht
seinem Namen alle Ehre und glinzt mit
einem schwarzen Kern und einem verlo-
ckenden Purpurrand. Und wie Frische
und Saftigkeit im Zusammenspiel mit der
konzentrierten Kraft massiver Gerbstofte
sich zu einem eleganten Gaumenspiel zu-
sammenfinden, das ist bemerkenswert
und sollte all jene aufmerken lassen, die
gern Rotwein trinken ohne daraus ein
Hochamt machen zu wollen.

Der Atna, eines der Anbaugebiete der
Insel, ist die exzentrischste Appellation
Siziliens, wenn nicht der Welt. In den
Weinen, die auf dessen Gestein wachsen,
zeigt sich die radikale Kraft geologischer
Prozesse, in denen das Innerste nach au-
Ben gekehrt wird. In gewisser Hinsicht
sind die Weine vom Atna eine Reise zum
Mittelpunkt der Erde, eine geschmack-
liche Erfahrung, die offenbart, was sonst
tief im Innern der Erdkruste verborgen
bleibt. Jetzt konnte man annehmen, dass
sie den Nero d’Avola an Kraft noch tiber-
treffen, doch ist das Gegenteil der Fall.
Der Wein aus den Rebsorten Nerello
Mascalese oder Nerello Cappuccio ist in
der Farbe tberraschend hell und setzt
diesen optischen Eindruck am Gaumen
mit seidigen Gerbstoffen und herben
schokoladigen Noten fort. Das Ganze

wird von leicht rauchigen, mineralischen
Noten begleitet, die von verwittertem
Magma stammen, auf dem die Rebstd-
cke am Atna wachsen.

Ein weiterer Roter im Wettbewerb ist
Cerasuolo di Vittoria. Er wird aus einem
Blend aus Nero d’Avola und dem originel-
len Frappato erzeugt. Zwei Partner, die
unterschiedlicher kaum sein konnten,
aber Gegensitze ziehen sich bekanntlich
an und stehen hier fiir einen der faszinie-
rendsten Rotweine Siziliens. Denn was
der Nero d’Avola an athletischer Kraft
beisteuert, wird vom Frappato elegant pa-
riert durch seine hinreifiend fruchtig-tlo-
rale Aromatik, die irgendwo zwischen
Veilchen und Himbeeren zu verorten ist.
Der Cerasuolo di Vittoria als der bedeu-
tendste Interpret dieser Sorte ist mit Si-
cherheit die sinnlichste Weinentdeckung,
die man auf Sizilien machen kann.

Bleibt noch die Weifiweinsorte Gril-
lo. Wie so viele weifie Rebsorten Sizi-
liens ist auch Grillo zunichst fiir die Pro-
duktion des Marsala eingesetzt worden,
als dieser vor uber hundert Jahren zum
Exportschlager avancierte; die Grillo-
Rebstocke tragen viele Friichte und bil-
den viel Zucker. Inzwischen aber ist der
Grillo aus dem langen Schatten des Mar-
salas herausgetreten und hat sich zu ei-
nem eigenstindigen, trockenen Weif3-
wein entwickelt. Wenn er von ambitio-
nierten Winzern gepflegt wird, die die
Ertrige durch gezielten Rebschnitt zii-
geln, ergibt er sehr ausdrucksstarke, fri-
sche und elegante Weifiweine. Die Scha-
le der Beeren ist dicker als bei anderen
weiflen Sorten und bringt daher ein an-
genehmes Quentchen an Gerbstoffen
mit, die dem Grillo sein typisches volu-
mindses Mundgefiihl schenken.

Die sechskopfige Jury aus erfahrenen
Frankfurter Weinkennern, darunter die
beiden Autoren, wihlte aus 70 Weinen
der Finalrunde in einer Blindprobe die
besten aus sechs Kategorien aus. Uberra-
schend ist dabei das durchgingig hohe Ni-
veau in allen Kategorien gewesen; es gab
praktisch keine Weine, die sofort durch
das Qualitatsraster fielen. Die sechs Sie-
gerweine, die am Ende die Herzen der Ju-
roren erobert haben, sind allesamt charak-
tervolle und geradezu idealtypische Ver-
treter ihres Ursprungs und des handwerk-
lichen Anspruchs ihrer Erzeuger. Die Aus-
wahl enthalt den frischen, knackigen Sici-
lia bianco IGT, einen aromatisch-dichten
Weifiwein Grillo DOC, einen roten Sici-
lia Rosso IGT mit fruchtiger Fiille, dann
einen komplexen, intensiven Nero d’Avo-
la DOC, einen eleganten, feinsinnig duf-
tenden Cerasuolo di Vittoria DOCG und
schliefilich den seltenen und exzentri-
schen Etna Rosso DOC.

UNSERE SIEGERWEINE

Fotos Frank Roth, Wolfgang Eilmes (6)

Vigna di Pettinco
2013 Cerasuolo di Vittoria Classico DOCG (Bio)

Transparentes Granatrot. In der Nase verspielter, reifer

Himbeerduft, Nelke und getrocknete Pflaumen. Saftiger,

animierend-weicher Duft mit balsamischen Anklangen

von Harz und Bienenwachs. Im

Mund dann Gberaus weich und ver-
spielt, bringt reichlich Trockenfriich-

te und eine Spur Orangenschale.
Viel Saft, Volumen und samtige
Gerbstoffe. Weiches, schokoladiges
Finale mit dezenter Saurespur, die
den Wein perfekt dynamisiert.
Langes, edles Finish mit herrli-
chem Nachhall.

Ideal zu Wildgerichten wie Reh-
ragout, Kalbsleber, Pilzen, reifen
Weichkasen oder Risotto.

0,751/12,90 Euro

Cusumano
2015 Benuara” IGT

Dunkles Karmin mit tiefem Kern. Intensiver Duft nach

vollreifer Schwarzkirsche, Trockenpflaumen und schoko-
ladigen Anklangen. Ein Korb voll roter Friichte im Duft,

der sich im Mund mit eindringli-
cher Saftigkeit fortsetzt. Satt und

Feudo Disisa
2012 Vuaria“ Nero d'Avola Monreale DOC

Tiefdunkles, intensives Schwarzrot mit

transparentem Rand.

In der Nase verfihrerische Duftkomposition aus
getrockneten Rosenbliten, Sauer-
kirschen, Brombeeren, siifilichen
Veilchendiften und Honigaromen.
Erinnert an Edelkakao und Tabak-
duft. Im Mund sehr kompaktes Ge-
schmacksbild mit feinen ausgewoge-
nen Reifenoten, auf der Basis per-
fekt gereifter Gerbstoffe, die samtig-
weich Gber die Zunge rollen. Dank
der eleganten Saure enorm vital
und lebendig, bereitet viel Trinkspaf
und endet in einem balsamischen
Finale und uberraschender Tief-
griindigkeit mit exzellenter Lange.
GroBartiger Nero d'Avola.

Ideal zu geschmortem Lammfleisch,
gegrillten Steaks, Huhn in Rotwein
und Pasta mit Peperoncino-Sauce.

0,751/16,90 Euro

Cusumano

2014 Alta Mora Etna Rosso DOC
Transparentes Granatrot. Intensiver Duft nach Trocken-
friichten, roten Beeren und Gewiirzen. Anklange von
herben Krautern in der Nase. Saftiges Mundgefiihl,
mit fein akzentuierter Fruchtsaure. Lebendig und ani-
mierend, dabei filigran und voll-
mundig mit herben Kakaonoten.

appetitlich mit perfekt ausgependel-
ter, animierender Fruchtsaure. Voll-
kommen reife Gerbstoffe, hat reich-

Zeigt deutlich mineralische Aro-
men, die vom Vulkangestein her-

lich Kraft mit reichlich reifer, fein-
herber Siiie. Der Benuara lauft bis

ins Finale hinein vollkommen rund,
hat exzellente Lange und vollmun-
dige Intensitat bis zum letzten Aus-

klang der Aromen am Gaumen.

Ideal, um ihn solo zu genieBen,
aber auch zu Penne all'Arabiata,

Lammragout, Sbrinz, Penne mit Ge-
miseragout, roter Paprika, Trocken-

tomaten und Pecorino.
0,75U/12,90 Euro

Tasca d'Almerita
2015 Terre Siciliane ,Leone” 16T

Eine intelligente Komposition aus Catarratto,

Pinot Bianco, Sauvignon blanc, Traminer von hoch
gelegenen Weinbergen.

Mittleres Goldgelb. Saftiger, verfihrerischer Duft nach
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getrockneten Aprikosen, einem
Hauch Anis, Mirabellen und
reifen Birnen. Im Mund spurtet

seinen floralen Noten und safti-
gen Akzenten. Viel Frische,
animierende Fruchtsaure und
kraftvoller Kern, der diesem
trockenen WeiBwein reichlich
Drive gibt. Baut mit jedem
Schluck auf und spurtet im
Finale noch mal richtig los.

Gut gebrillt, Lowe!

Passt zu sahnigen Saucen,
Gerichten mit Kokosmilch,
gebratenen Garnelen, Chaource,
Fenchelrisotto und als animie-
render Aperitif.

0,751/9,90 Euro

der Leone gut los, Uberzeugt mit

rihren. Ein spannender Aromen-
verlauf im Mund, der durch die
fein geschliffenen Gerbstoffe un-
terstitzt wird. Macht grofien
Trinkspaf und pendelt dabei lan-
ge nachhallend zwischen reifer
Saftigkeit und herben Akzenten.
‘ So was kommt nur vom Atna:
einzigartiger, sehr feiner Rot-
wein.

ALTA MORA

Ideal zu Wildgerichten - vor-

zugsweise Reh, Souflaki, reifem
i e e Brie de Meaux und gebratenen
Auberginen mit Tomatenragout.

0,75U/14,90 Euro

Donnafugata
2015 Grillo ,SurSur” Sicilia DOC

Helles Strohgelb. Feinsinniger, mineralischer Duft mit

Anklangen von Muskatbliite. Im Mund dann von ein-

dringlicher Saftigkeit mit pointierter Fruchtsaure.

Brillante Eleganz mit ausgewagener Kraft. Hinterlasst
eine feine mineralische Spur am
Gaumen, schwingt mit animieren-
dem Puls am Gaumen nach, chne
seine Spannung zu verlieren.
Bleibt dabei immer sanft und kon-
ziliant. Ein Uberaus feinsinniger
und am Gaumen lang anhaltender
Wein, der auch ohne Essensbeglei-

I tung nachhaltig in Erinnerung
bleibt.

AR Passt zu Sushi, rohen Makrelen,
r PR Graved Lachs, Orangen-Fenchelsa-
P lat, Taleggio sowie Feierabenden

Sz S22 und Sonnenuntergangen.
0,751/10,90 Euro
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DONNAFUGATA
Die sechs Siegerweine der
Verkostung sind im limitierten
(o Paket fiir 69,90 Euro unter
o ‘s www.gourmando.de/wein/fas

versandkostenfrei erhaltlich.



