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REINER WEIN

Die Stars

von der Saar

VON STUART PIGOTT

rockene Weine stehen in
der Gunst der meisten
Weintrinker immer noch

ganz oben. Die traditionelle Stirke
der Saar - gemeint ist damit der
letzte Abschnircr des Flusses, bevor
er bei Konz in die Mosel mundet -
liegt allerdings eindeutig bei den
stifien Weinen. Das hat einen ganz
einfachen Grund: Das Klima der
Region ist etwas kihler und deut-
lich windiger als an der Mosel. Das
fihrt zu hoherer Siure im Wein
und erschwert die regelmifige Er-
zeugung stimmiger trockener Ries-
linge. Die etablierte Nummer eins
im Gebiet, das berithmte Weingut
Egon Miiller-Scharzhof bei WilGn-
gen, tragt diesem Problem Rech-
nung, indem auf trockene Weine
mutig verzichtet wird. Weil der in-
ternationale Rut des Hauses fiir
edelsiific Rieslinge zu Recht alles
tiberragt, funktoniert das ohne
weiteres.

Fine Aufsteigerin wie Carolin
Hotmann vom Weingut Willems-
Willems in Oberemmel muss sich
dagegen dem Markt beugen. Sie
selbst wollte allerdings schon im
Iahr 2001 als sie noch vor Ab-
schluss thres Studiums an der Fach-
hochschule fir Weinbau in Geisen-
heim ihre ersten Weine erzeugte,
unh :dingt gute trockene und her-
deslinge anbicten. Das ist ihr
" Innncn und inzwischen hat sie
sich einen Namen fir Weine die-
ser Geschinacksrichtung gemacht.
” as ist md” nur ein Beweis dafiir,
i er Qualirit,
vchsetze, beim
nnje. ist Es
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Trockene und herbe
Rieslinge von der
Saar? Die Aufsteigerin
Carolin Hofmann hat
sich inzwischen einen
Namen dafiir gemacht.
Ihre starksten Weine
bleiben ohne Hektik
fast ein Jahr im Fass.

spricht auch fiir Frau Hofmanns
Gespur fir die geschmackliche
Harmonie des Rieslings. Das be-
deutet viel Arbeit im Weinberg,
wo im Laufe des Jahres die Grund-
lage fir eine optimale Ausreifung
der Trauben geschaffen wird. Spa-
ter im Keller hingt alles am richt-
gen Zeitpunkt, um die Gérung ab-
zuschliefien; einige Gramm pro Li-
ter unvergorene Traubensifie stit-
zen die Aromatik des Weins, dur-
fen aber keinesfalls vordergriindig
wirken. Das Ergebnis sind Weine
wie der feinherbe 2008er Riesling
JAuf der Mauer® (6,50 Euro ab
Hof, Telefon o 65 ov/1 58 16), der
durch ein herrliches Spiel zwi-
schen Weinbergspfirsicharoma
und lebhafter Rasse besticht. Der
Wein schmeckt nicht ganz tro-
cken, hat aber eine ideale Balance,
um Thai-Currys oder viele scharf
gewlrzte chinesische Gerichte opti-
mal zu begleiten.

Vollkommen trocken dagegen
ist der 2008er Riesling ,Schiefer®
(%,50 Euro ab Hof), ein betont mi-
neralischer Wein mit feinen Bli-
tennoten und elegantem, mittelge-
wichtigem Korper. Carolin Hof-
manns stirkste Weine verbringen
fast ein Jahr im Fass, wo sie sich
ohne jegliche Hekdk entfalten
kénnen. Der 2007er ,Altenberg®
(rlpo Euro ab Hof) duftet inten-
siv nach gelben Pfirsichen und be-
sitzt mehr als genug Kraft und
Saft, um die Saar-Siure zu bindi-
gen. Die vielschichtigen Aromen
des nahezu perfekt harmonischen
2007er ,Herrenberg® (ebenfalls
12,50 Euro ab Hof) reichen ven Jo-
hannisbeeren bis zu frischen Krau-
tern. Beide wirken geschmacklich
trocken und sind originelle, eigen-
stindige Saar-Stars.




