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Die Reben auf den extrem ¥ s o = &
kargen Badenyon Jumilla ergeben " g
Weine der Spitzenklasse.

Casa Castillo

Manche mogen's heiss

Man nehme karge Sandbdden im heissen Stidosten Spaniens, alte Monastrell-Reben und
ein Weingut, das die besten Eigenschaften dieser Sorte schnorkellos in die Flasche bringt.
Das Resultat sind Weltklasse-Weine wie die Selektionen von Casa Castillo in Jumilla.

Text: Thomas Vaterlaus
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Dalagein Schatz vor unserem Haus,

und doch dauerte es Jahrzehnte,

bis wir ihn entdeckten», sagt José

Maria Vicente. Er spricht von den
uber 70-jahrigen Monastrell-Stocken, die
ungepfropft mit ihren Originalwurzeln im
steinig-sandigen Boden der Lage La Sola-
na in der spanischen DO Jumilla wachsen.
Die Reben wurden 1941 gepflanzt, exakt in
jenem Jahr, in dem der Grossvater von José
Maria die 500 Hektar grosse Finca Casa Cas-
tillo tbernahm. Wein spielte damals nur eine
Nebenrolle, lukrativer schien der Anbau von
Krautern wie Rosmarin. Kein Wunder: Mo-
nastrell aus Jumilla galt zu jener Zeit als zwar
kraftiger, aber rustikaler Bauernwein, der zur
Oxidation neigte. Und das sollte noch eine
ganze Weile so bleiben. Der Vater von José
Maria Vicente war Staatsanwalt in Valencia,
da war Casa Castillo eher ein Nebenschau-
platz. «Die gelegentlichen Besuche der Finca
waren flir uns Kinder jeweils Fahrten in ein
fernes Abenteuerland», erzahlt José Maria.
«Dann, Anfang der 90er Jahre, ging mein Va-
ter in Pension, und ich brach mein Architek-
turstudium ab.» Fortan riickte Casa Castillo
mehr und mehr in den Mittelpunkt des Fa-
milienlebens. Und damit auch jene Sorte, die
in diesem ausgesprochen kargen Terroir ihre
edelsten Eigenschaften zeigt: der Monastrell.

Reben sind wie Menschen

Die Fahrt vom Flughafen von Valencia
nach Jumilla dauert keine zwei Stunden. Als
Erstes sehen wir die in der Abenddamme-
rung spektakuldr beleuchtete Burg, die hoch
uber der Stadt thront. Es ist unser erster Be-
such in dieser Stadt, und schon bei unserem
Erkundungsgang wird uns wieder einmal
Kklar, was fur einen Reichtum an beschauli-

«Da lag ein Schatz vor
unserem Haus, und
doch dauerte es Jahr-
zehnte, bis wir ihn
entdeckten: 70-jahrige
Monastrell-Stocke.»

José Maria Vicente Winzer, Casa Castillo

chen, aber wenig bekannten Landstadtchen
es in Spanien noch immer gibt und dass
Weinreisende mehr als andere das Privileg
haben, solche Orte kennenzulernen. Auf der
belebten Canovas del Castillo flanieren wir
vorbei an stolzen Biirgerhdusern mit zum
Teil tiberraschenden Dekors wie Erkern und
Fensterbogen im modernistischen Stil. Dann
stehen wir staunend vor dem Teatro Vico.
Es verfligt iber 300 Pldtze, verteilt auf drei
Stockwerke, und wurde schon 1883 einge-
weiht. Noch heute finden hier monatlich bis
zu zehn Vorfiihrungen statt - nicht schlecht
flr ein Weinstadtchen mit gerade mal 25000
Einwohnern. Den Rest des Abends verbrin-

gen wir in einer ebenso wichtigen Instituti-
on dieser Stadt, der Tapasbar «San Agustin.
Schon die vielen «Ibérico de Bellota»-Schin-
ken und Kéaselaibe hinter dem Bartresen sig-
nalisieren, dass hier nichts schiefgehen kann.
Und so ist es denn auch. Der jugendlich-
stffige Hauswein, nattirlich ein hundertpro-
zentiger Monastrell, entpuppt sich als solider
Begleiter. «<Reben sind wie Menschen. Sie ha-
ben ihre Macken. Der Monastrell hat es gerne
trocken und heiss, sehr heiss, so heiss, dass
du auf den Steinen in den Reben ein Spiegel-
ei braten kannst. Darum fiihlt er sich hier bei
uns so wohly, predigt ein Winzer, der neben
uns am Bartresen steht.

Karges, steiniges Terroir

Am nachsten Morgen Uberrascht uns Ju-
milla mit seinen saftig griinen Parks und
den frohlich dahinpldtschernden Brunnen,
schliesslich befinden wir uns hier bei nur
300 Millimeter Niederschlag pro Jahr in
einem Durregebiet! Casa Castillo liegt in ei-
nem in sich geschlossenen Hochtal rund
800 Meter liber Meer, nur wenige Kilometer
vom Stadtzentrum entfernt. Die weiss ge-
strichenen Gutsgebaude mit ihren in Blau
gefassten Fenstern, Ttiren und Ofen erinnern
schon stark ans nahe Andalusien. Was sofort
auffillt, ist die generelle Kargheit der Land-
schaft. Finden wir in den tiefer gelegenen
Rebparzellen noch reichlich Ton in den sehr
sandbetonten Boden, so wurzeln die Stocke
gegen die Hiigel hin zunehmend in sehr
steinigem Terroir. Ein entscheidender Qua-
litatsfaktor sind auch die gewaltigen Tempe-
raturunterschiede von rund 20 Grad Celsius
zwischen Tag und Nacht in den Wochen vor
der Ernte. Zudem werden die Reben nicht
kinstlich bewdssert, sie miissen selbststdn-

Ungepfropfter Monastrell-Rebstock in der Parzelle La Solana (l.), Garnacha-Rebzeilen in Las Gravas (r.).




dig mit den tiberaus harten Bedingungen zurecht-

kommen. Das Resultat sind geringe Ertrage (rund
2900 Liter/Hektar) von hoch konzentrierten Trau-
ben. Seit rund zehn Jahren gehéren die Monastrell-
Selektionen von Casa Castillo zu den besten Wei-
nen, die diese lange unterschdatzte Sorte weltweit
hervorbringt. Diese enorme Qualitatssteigerung
gelang auch, weil durch akribische Arbeit in den
Reben und moderne Kellertechnik die ehemaligen
Mangel der Jumilla-Weine (Uberreife, schnelle Oxi-
dation) vollstandig ausgemerzt werden konnten.

Wie ein Bandol mit Turbolader

Vor allem der rare Pie Franco, der aus den alten,
wurzelechten Reben der Parzelle La Solana gekel-
tert wird, zeigt exemplarisch, was einen grossen
Monastrell heute auszeichnet. Es ist keine moder-
ne Fruchtbombe, eindriicklich, aber schnell auch
langweilig, die heute in der ganzen Levante, aber
auch in der Neuen Weinwelt gekeltert werden. Der
Pie Franco ist zwar ebenfalls ungemein machtig,
aber eben auch vielschichtig, was sich schon in der
Aromatik zeigt. Wir finden da nebst vollreifer, aber
nicht tberreifer Beerenfrucht auch Noten von Ge-
wirz, Krautern, Waldboden, Pilzen und Schokola-
de. Und im Gaumen wird die mediterrane Opulenz
durch eine prasente Tanninstruktur ausgeglichen.
Diese verleiht dem Top-Cru auch ein vorziigliches
Alterungspotenzial. So betont der Pie Franco seine
Verwandtschaft mit den grossen Bandol-Weinen,
die aus der gleichen Sorte gekeltert werden (aller-
dings wird der Monastrell in Frankreich Mourved-
re genannt). In gewisser Weise gleicht der Pie ?
Franco einem Bandol mit Turbolader.

Monastrell 2010 Cerén 2007
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Mitglieder des 15-jahrigen Club les Domaines lernen regelmassig
Neues und Unbekanntes aus der grossen weiten Weinwelt kennen.
Sechsmal im Jahr kommt ein Probierpaket mit drei verschiedenen
Flaschen von aussergewdhnlichen Produzenten mit genauso ausser-
gewohnlichen Kreszenzen zu lhnen ins Haus - begleitet von infor-
mativen Beschreibungen zu Weingut und Weinen. Lassen Sie sich
liberraschen und bestellen Sie ein unverbindliches Probeabonnement.

Mehr Informationen
Club les Domaines, General-Wille-Str. 144, CH-8706 Meilen
Infoline 00800 36 62 46 37, www.clublesdomaines.com

Pie Franco 2008

Fruchtbetonter Monastrell mit viel

mediterranem Charme.

Rebsorte
Monastrell

Optimale Trinkreife
2012 bis 2015

Mariage

Chili con Carne, Potaufeu,
Couscous, Lamm,
Rohmilch-Hartkase

Diese neu konzipierte Cuvée beweist,

dass der Monastrell im Zusammen-
spiel mit anderen Sorten eine neue
Dimension erreichen kann.

Rebsorten
70 % Monastrell, 15% Cabernet
Sauvignon, 15% Syrah

Optimale Trinkreife
2012 bis 2016
Mariage
Wildgeflugel, Fleisch vom Grill,
Pilzragout, Saté, reifer
Rohmilch-Hartkase

Cenan 2007

Einer der eindrucklichsten Tropfen
aus Monastrell weltweit. Die wurzel-
echten Reben daftr sind Uber

70 Jahre alt.

Rebsorte
Monastrell

Optimale Trinkreife
2012 bis 2020 ;

Mariage

Wildgeflugel, Wild, Rindsfilet,
Lamm, frische Teigwaren mit
Entenragout, gereifter
Rohmilch-Hartkase
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