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Die DOLLAYE KOLUMNG

WEIN 2 SPEISEN

JURGEN DOLLASE BEI ANDREAS DOLLERER UND ALEX KOBLINGER
IM RESTAURANT »DOLLERERS WIRTSHAUS« IN GOLLING/OSTERREICH

|
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Regionalkiiche und grofie Weine — geht das zusammen? Aber ja, sagen schon seit langem viele Weinkenner, die der Ansicht sind, dass
die oft klare aromatische Struktur regionaler Gerichte vielen grofifen Weinen besonders viel Platz zur Entfaltung lasst. Doch wie dif-
ferenziert kann man die Perspektiven der Weinbegleitung zu traditioneller Regionalkiiche oder Wirtshauskiiche sehen? Der Unter-

schied zur »verfeinerten« Gourmetkiiche besteht ja nicht in einer meist sehr wenig definierten »Rustikalitit«, sondern in einem an-
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deren aromatischen Spektrum, bei dem zusitzlich oft recht kriftige Aromen im Spiel sind. Wie kann sich Wein dort entwickeln, ohne

»unter die Rider« zu kommen? Oder findet er Freirdume, in denen er sich ganz ausgezeichnet bewegen kann?

ir machen in dieser Folge die Probe aufs Exempel und befassen uns
W mit der Weinbegleitung in einer exzellenten Wirtshauskiiche, gekocht
von einem Meister seines Faches, begleitet von Weinempfehlungen
eines weiteren Meisters seines Faches. Wie schon in der letzten Folge von »Wein

und Speisen« tun wir dies in unserem neuen, besonders degustativen Format
mit zwei alternativen Weinen pro Gericht.

ANDREAS DOLLERER (41) ist Chef von »Déllerers Genusswelten« in
Golling, einem Ort etwa dreiffig Kilometer siidlich von Salzburg. Der vielfach
ausgezeichnete Koch gehort mittlerweile zu den besten Osterreichs. Das gile
aber nicht nur fiir seine » Cuisine Alpine « im » GeniefSerrestaurant«, sondern

auch fiir die Kiiche im ebenfalls weithin bekannten »Wirtshaus«. Déllerer be-
zieht sich in beiden Kiichen eng auf die regionalen Ressourcen und Traditio-
nen seiner Heimat, die er mit einem auffallend guten und unnachahmlich si-
cheren, personlich geprigten Geschmack in Kreationen von bestechender
Klarheit und Qualitdt prasentiert. In seiner Wirtshauskiiche geht es nicht um

Modernisierungen um jeden Preis — weder in der Optik noch im Geschmack.
Es geht vielmehr immer um die geschmackliche Essenz der regionalen Kiiche,
um Klarheit ebenso wie um das Besondere.

Sommelier ALEX KOBLINGER begann seine Laufbahn im elterlichen Be-
trieb in Hinterstoder und ging danach gleich fiir einige Jahre in die USA, nach
Grofbritannien und nach Dubai. Dieser eher kurzen, explorativen Phase folg-
ten elf Jahre als Chefsommelier bei den Briidern Obauer in Werfen. Seit Mai
2016 ist er Chefsommelier in Dollerers Genusswelten und verfiigt dort auch
tiber die Ressourcen des groffen hauseigenen Weinhandels. Koblinger ist wie
sein Chef bereits mehrfach ausgezeichnet und hatim Jahr 2011 in London sei-
nen »Master-Sommelier« gemacht. Stilistisch arbeitet er ausgesprochen nah
an den Gerichten, fiir die er mit einer enormen Sachkenntnis und Breite immer
wieder ebenso gut passende wie iiberraschende Begleitungen findet. Dabei ver-
fiigt er — wie Andreas Dollerer — iiber eine hochst beeindruckende Kombina-
tion von groflem Talent und Sensibilitdt.
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Blattkrapfen, Sauerkraut
und Kaviar von Walter Grull

Andreas Déllerer serviert die Blatt-
krapfen als Amuse Bouche, das so-
fort einen Einstieg in das Spektrum
seiner Wirtshauskiiche vermittelt.
Der Geschmack entwickelrt sich tiber
die krosse Textur und die genau ab-
gestimmten, nicht zu kréftigen Rost-
noten der Krapfen. Aromatisch domi-
niert die Siure vom Sauerkraut, die
im Hintergrund durch den heimi-
schen Kaviar aus der Produktion von
Walter Griill in Grodig (etwas siidlich
von Salzburg) erginzt wird. Der Ka-
viarallein schmeekt eher mild, hat aber
ein angenehmkomplexes Aroma. Zu-
sammen miteinwenig Creme fraiche
ergibtsighiine Art elegantes Abfangen
depdrdftien Aromen von Krapfen
aund Sauerkraut, das den Charakter
‘dieses traditionellen Gerichtes aber
vollstindig erhilt.

WEIN1 Ein Crémant de Bourgogne

von der Damaine Agnés Paquet in Me-
loisy, Burgund/Frankreich. Der Cré-
mantwurde mit einer Temperatur von

8°C serviert, Er ist eine Cuvée mitdo-
minanten Anteilen von Chardonnay,
Pinot Noir und Gamay Noir. In der
Nase zeigt sich zuerst eine schine, sta-

bile Fruchrigkeit, die vom Charak-
ter her eindeutig in Richtung »brut«
geht. Am Gaumen liegt er geschmack-
lich prizise zwischen Crémant und
Champagner, wirkt also eher serios
und nicht unbedingt leicht. Mit dem
Essen verstarkt er nicht so sehr die
salzigen Aspekte, sondern geht eher
aufeine Art herzhaften Akkord. Dabei
werden das Aroma des Sauerkrautes,
der Krapfen und des Kaviars so unter-
stiitzt, dass sich ein erstaunlich homo-
genes, angereichertes Gesamtbild er-
gibt.

WEIN2 EinBlancdeBlancs Winzer-
sektvom Weingut Schloss Gobelsburgin
Gobelsburg, Kamptal/Osterreich. Der
Sektwurde mit einer Temperaturvon
8°C serviert. Seine Rebsorten sind
Chardonnay, Welschriesling und Grii-
ner Veltliner. In der Nase wirkt dieser
Sekt fruchtig und trocken ohne gro-
fere Spezifitit. Am Gaumen ist der
Eindruck deutlich anders, gradlinig,
fest, mit mehr Siure als in der Nase
zu vermuten. Aromatisch zeigt die-
ser Sekt einen echten mittig-trocke-
nen Mischakkord, der kaum aufeine
einzelne Rebsorte zurtickzuftihren ist.

Mit dem Essen greift er sofort spekt-
ral mit einer leichten Tendenz zu Do-
minanz. Die Fette sind keinerlei Pro-
blem, er reagiert mehr auf die Saure
und die Kaviarnoten. Es ergibt sich
eine tiberraschend gute Degustation,
bei der der Sekr scheinbar selbstyer-
stindlich einen absolut hochwertig
anmutenden Gesamteindruck erzeugt.

Esgibt bei diesem Einstieg sofort grofie
Uberraschungen, weil man tiblicher-
weise in einem solchen Zusammen-
hang kaum an einen guten Crémant
oder Winzersekt denken diirfte. Die
zweite Uberraschungistdie Souveriini-
tit, mit der sich die beiden Empfeh-
lungen in diesem rustikalen Umfeld
bewegen und einen tiberraschenden,
echten Mehrwert bringen. Man sitzt
bei einem rustikalen Amuse Bouche
zuBeginndes Essens ugd ist plotzlich
mitten in einer hochinfe
gustation. Wenn man
miisste, wire der G
einen Tick mehr » i
Empfehlungen sind
verraten ein ausgere
derBegleitung dieser W
mit interessanten Weiné

anten De-
entscheiden
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Auch wenn dieseg Gericht nicht un-
bedingtnach Wirtshauskiiche aussiehig
besteht doch kein q__:;h:i.-é_@fe_i An det’
Gradlipigkeitilind Bodefistandigkeit

gedigser Komposition. Der Fisch ist

in'€inem hervorragenden, nur ganz

knapp erwirmten Zustand. Der Kiir-
bisist nichtzusiif gehaltenund wirke
eher gemisig als dicklich oder gar pe-
netrant. Der Ingweranteil hilt sich in

Grenzen und unterstiitzt eine aroma-
tische Balance, die vielleicht nur An-
dreas Dollererin dieser Form realisie-
ren kann; Man merkt, dass Dollererdie
Aromen seiner Region von frithesten

Kindesbeinen an kennt und nun ein

wesentlicher Reprisentant der kuli-
narischen Kultur ist.

Gebeizter Bluntausaibling mit KUroIsand Tngwer

WEIN 1
neriRied »End des Berges« vom Wein-

FEin 2018er Griiner Sylva-

gut Hofbauer-Schmidt aus Hohen-
warth, Weinviertel/Osterreich. Der
Wein wurde mit einer Temperatur von
12°C serviert. In der Nase und am Gau
men fillt eine ungewohnte Fruchtnote
auf, die nichtin die tiblichen Sylvaner-
Schemata passtund sich in einem brei-
ten Spektrum — auch dezent exotischer
Noten — bewegt. Insgesamtdominiert
eine mittige Frucht mit begrenzter
Siure. Wie zu erwarten tberlagern
die Kiirbis-Noten einen grofieren Teil
der Frucht-Oberfliche und legen ex-
zellent angepasstwirkende, trockene
Reaktionen frei. Spiter entwickeln sich
weitere trockene Noten, die ngher an
die frischen Noten des Saiblings gehen.

WEIN 2 Ein 2017er Godello, La
Revelia von den Bodegas Emilio Moro,
Pesquera de Duero, Valladolid/Spa-
nien. Dieser weifle Bierzo wurde mit
einer Temperatur von 10°C serviert.
Auch der zweite Wein zeigt wenig be-
kannte Fruchtnoten, die einerseits
stidlich-trocken wirken, andererseits
aber immer weiter an Originalitit zu-
nehmen. Wihrend beim Griinen Syl-
vaner die Reaktion aufdas Essen aber
ehersubstraktiv war, entsteht hier eine
additive Aromenbildung, der Wein
wird also verstirkt. In diesem Zustand
passt er prichtig zu allen Elementen,
hiilt sich als Wein und lasst das Essen
glanzen. Es empfiehlt sich allerdings,
ziligig nach einem Bissen zu trinken,
weil der Wein sonst schnell zu krif-
tig wird.

Es ist ganz erstaunlich, was Alex Ko-
blinger zu diesem so héufig zu finden-
den Geschmacksbild einfillt. Ohne
auch nur im mindesten daran zu den-
ken, dass man es hier mit einer preis-
werten Wirtshauskiiche zu tun hat,
wird man mit beiden Weinen sofort
in hochinteressante Geschmacksbilder
gezogen. Beide Weine sind sehr gute
Empfehlungen, wobel man mit dem
Godello sogar ein so differenziertes
Spiel zwischen Essen und Wein er-
leben kann, dass es schon schwie-
rig wird, alle Nuancen komplett zu
erfassen. Das angenehme, saubere,
transparente Essen mit seinen fei-
nen Abstimmungen entpuppt sich
mit dem Wein als ein ganz erstaun-
liches Schwergewichtan kulinarischer
Qualitat.
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-i»Salonbeuscherl« —

Rleslmgbeuscherl
mlt Gula:schsaf:t Servnettenknodel und Wachte|e|

_ Sermert Wu;ddeme 'Hgg,lrte J_nnelmery

Jet‘ren nodel upd
splegelm us Schnittlauch
ober;auf. Pie Produkte haben einen
“ganz klaren Pmduktgeschma.ck der
“aucli' dadurch entsteht, dass Dollerer
" nie Gefahrluft, mitallzu viel Salzund
Pfeffer die Individualitit der einzel-
nen Zutaten zu egalisieren. Das Ra-
gout schmecktklar nachInnereien und
wird durch den Gulaschsaft nicht nur
auffillig sinnvoll angereichert, son-
dern auch einwenig milder eingefasst.
Der Vollakkord schimeckt eher boden-
standigund verfeinert-rustikal.
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WEIN 1 Eﬁ;}izeslmg -Sekt 3900 Bruit
vont Weingtt Van.Volxern, Willingen/

~ Saar: Der Sekt wurde mit einer Tem-

peraturvon 10°C serviert. Die Farbe
deutet bereits den Hauch von Reife
an, diesich auch in der Nase zeigt.
Dazu kommt eine beeindruckende
Tiefe, die sich am Gaumen zu einem
klaren Mosel-Saar-Riesling-Charakter
plus Kohlensdure entwickelt. Der
Sekt wirkt komplex und ]anﬂ Ddb
kriftige, aber elegant ab T
Geschmackshbi s Essens beein-
tl:iiﬁhtﬂ"gl"aén Sekt in keiner Weise,
im Gegenteil: erzeigt sich dominant
und liegt immer ein wenig iiber den
Aromen des Essens. ImMittelgrund
gibt es aber eine ganze Reihe inter-
essanter Verzahnungen mit dem Er-
gebnis einer deutlichen Aufwertung
derDegustation.

WEIN 2 FEin2018er Roter Veltliner,

“Ried Reisenthal vom Weingut Mantler-

hof, Gedersdorf. Kremstal/Osterreich.
Der Wein wurde mit einer Temperatur
von 12°C serviert. Schon die Nase zeigt
eine Charakteristik; die nah am Essen
zuliegen scheint. Der Wein wirkestuffig,
mit einem Hauch yon Sperzifitat in der
Tiefe. Der Korper zeigt sich wesentlich
ausgepragter, sehrsaftig, breit, inten-
siv, mit wenig auffallender Siure und
deutlich anders als viele schlankere,
griine Veltlingr. Zum Essen entwickelt
sich'eine grofie Fruchtfiille, die aber
trotz der Kriftigkeit immer nahe an
den rustikalen Aromen liegt. Dazu er-
gibtsich ein interessanter, klarerkenn-
barer Nebengeschmack, derein wenig
aneinen Brand erinnert. Dieser Effekt
stellt sich vor allem dann ein, wenn
der Anteil der Beuscherl gegeniiber
dem Gulaschsaft besonders hoch ist.

Die Empfehlungen sind beide aber-
mals sehr gut und Gberraschen wie-
dermiteiner Aufwertung des Gesamt-
erlebnisses von Wein und Speisen.
Gleichzeitig fillt nattirlich auf, dass
Alex Koblinger ein weiteres Mal einen
Schaiimwein einsetzt. Die Tatsache,
dass ausgerechnet dieses gerne mit
Feierlichkeiten verkniipfte Getrink
mit einer Wirtshauskiiche ganz exzel-
lent harmoniert, ist geradezu amiisant.
Bei diesen beiden Empfehlungen fillt
es schwer, sich fiir einen Favoriten zu
entscheiden. Ammeisten Vergniigen
bereiten sie eigentlich, wenn man sie
beide vor sich stehen hat und*wech-
seln kann. Interessant ist gerade bei
diesem Innereien-Gericht das Spiel
mit dem assoziativen Kontext. Etwaige
Gedanken rund um Innereien und Co.
werden hier sozusagen ins rein Kuli-
narische [l".lIISf(Jl'ITliClT.




Haxerl und Karree vom Tauernlamm mit Barlauchkapern und Erd-
apfelpuree

Diese Variante eines regionalen Lamm-
gerichtes hat sicherlich schon des-
halb mehr Ahnlichkeit mit Ansitzen
in der Spitzenkiiche, weil man dort
bei Hauprtgerichten oft zu traditio-
nelleren Formen neigt. Es gibt Rii-
cken, geschmorte Ha"xe; mnt-. Gre-
molata-Sauce, Spinat, ein sehr gutes
Kartoffelpiiree, und dasalles in einer
handwerklich sehr guten Qualigit. Das
Geschmacksbild insgesamt ist nicht
unbedingt rustikal, sondern eher das
einerverfeinerten » Landhauskiiche«,
weil Dollerer hier - trotz der Barlauch-
kapern — auf explizit rustikale Ele-
mente verzichtet. Das Piiree und die
Sauce sorgen fiir einen siiffigen, aro-
matisch dichten Zusammenhang.

WEIN 1 Ein 2014er Cote Rotie
Maestra von Agnes Levet/Vignobles
Levet in Ampuis, Rhone/Frankreich.
Der Wein wurde mit einer Tempera-
turvon 18°C serviert. Eszeigtsich ein
wundervoller Duft, elegant, mitguter
f!rq_cin_, nicht dick-lich, .s_cﬁon in der
Nase gro. Am Gaumen geht es exakt
e, erganzt von einigen Tanni-

abil und pri-

WEIN 2
Ried Hochberc vom Weingut Albert
Gesellmann, Deutschkreutz, Burgen-

Ein 201 1er Blaufrankisch,

land/ Osterreich. Der Wein wurde mit
einer Temperaturvon 18°C serviert. In
der Nase ist er dem Cote Rotie prinzi-
piell gar nicht so unidhnlich. Es zeigt
sich viel Tiefe - hier sogar mit einigen
noch dunkleren Noten. Am Gaumen

‘wirkt er schlanker, jinger und wegen

der Sdure auch weiniger. Obwohl er
dlter als der Cote Rotie ist, wirkt er
jugendlicher. Die Reaktionen sind

¢ deutlich anders, gehen mehr in Rich-
P tung Frucht und iiberraschend auch

in Richtung von Steinpilznoten. Ins-
gesamt ist er niher am Essen, dabei
weniger empﬁ'ﬂd‘li&h und eher frisch
und belebend mireinem guten, villig
unprobletiiatischen Spiel mit Braten-
und Réstnoten! i ann

'
'

Diese in den Reaktionen sehr unter-
schiedlichen Weine kann man beide
gut verwenden, wobei beim Cote
Rotie der Genuss eindeutig von etwas
mehr Mufie und Abstand zum Essen
profitiert. Mit dem Blaufrankisch er-
gibt sich eher wieder der Effekt einer

Aufwertung des Essens durch den

Wein. Es ist in diesem Zusammen-
hang notig za erwahnen, dass von
dem oft Gblichen Wirtshausgetrink
Bier geradezu abzuraten ist, weil es
als bitterer Kentrapunkt das Essen im
Grunde trivialisiert. Die Finesse des
Essens kommt in einem solchen Zu-
sammenhang bei weitem zu kurz - von
einer Aufwertung wie durch den Wein
ganz zu schweigen.




Schwarzbeernock'n mit Tahitivanilleeis

Beim Dessert geht es um die sprich-
wortliche Klarheit und Simplizi-
tit van Desserts der traditionellen
Kiiche. Die Beeren haben die rich-
tige Reife, die Bindung durch etwas
Eiweif! ist gering, der zusatzliche Zu-
cker begrenzt und das Eis hat eine
klare, prisente Vanillenote von hoher
Qualitit. Insofern geht es um eine Op-
timierung yon Zutaten, Proportionen
und Zubereitungen und keineswegs
um eine Verdnderung des traditionel-
len Bildes. Andreas Dollerer pflegt iib-
rigeng aueh in seiner Gourmetkiiche
di€ »Desserts seiner Kindheit« und
spielt dort differenziert mit dem as-

einer Temperatur von
In der Nase ldsst sich

men zeigt sich dann auch, warum dies
so ist: der Bigaro schmeckt - bei 5%
Alkohol — fast wie ein dezent alkoho-
lisch angereicherter Fruchtsaft. Mit
dem Dessert wirkt der Wein fast wie
ein leichter, etwas stifier Champag-
ner, elegant und luftig, mit einer fei-
nen Sdure. Der Wein erzeugt ein so
hohes Ausmalf’ an Finesse, dass sich
im Akkord eine betrichtliche Vielfalt
von Nuancen entwickelt.

WEIN 2 Uberschdaumend, Schaum-
wein Rosé vom Weingut Ploder-Rosen-
berg, St.Peter, Vulkanland/Osterreich.
DerWein wurde miteiner Temperatur
von 10°C serviert. Auch dieser Wein
uberrascht, weil er in der Nase erst
einmal an Bier und nicht an Wein er-
innert, wobei die weinigen Frucht-
noten erst im Hintergrund zu be-
merken sind. Am Gaumen ist von
dem Bier-Eindruck immer noch ein
wenig zu merken, wobei aber der An-

teil siifflich-weiniger Fruchtnoten zu-
nimmt, Die Wirkung beim Essen ist
verbliiffend intensiv. Der Wein wirkt
kraftigund bringt eine spezielle, leicht
herzhafte Bodenstindigkeitin die Aro-
men. Der Bier-Eindruck bleibt ein
wenig erhalten, entwickelt sich aber
eher in Richtung Eleganz und einer
bemerkenswerten Originalitat.

Zum Abschluss glinzt Koblinger
mit einem Husarenstiick an Wein-
begleitung, die vor allem deshalb
iiberrascht, weil man angesichts der
Proben der Weine vorab mit solchen
Reaktionen kaum rechnen kann -
schon deshalb, weil dietiblichen Wein-
begleitungen von Dessert oft einen
ganz anderen Weg gehen, Wieder wird
eindeutig ein erheblicher Mehrwert er-
zeugt — natlirlichvorallem dann, wenn
sich die Gaste von alten Klischees be-
freien konnen und wirklich nur dem
Geschmack nachgehen. ’

IFAZIT Diese Folge von »Wein und Speisenx, die sich mit der Kombination von Wirtshauskiiche und giten Weis

“nen befasst, hat ein iiberraschendes Ergebnis erbracht. Man konnte salopp sagen, dass es dem Wein egal i§t, zu welcher

Art von Egsen er gut passt. Die Ndhe von Wein zu traditioneller Kiiche hat sich nicht nur in den bekannten Zusammen=

hingepibestitigt, sondern es hat sich dariiber hinaus gezeigt, dass das gegeniiber der Spitzenkiiche oft deutlich »herz-

wertet - so gesehen — die traditionelle Wirtshauskiiche enorm auf. Mit i
kulinarische Erlebnisse moglich. é» |
L] - : -

-
-

hafi€r « a ngelegte Aromenspektrum fiir viele'Weine eine prachtige Vorlage ist. Wohlgemerkt: Man hatsich daran ge;
. wohnt, dass grofie Weine und Gourmetkiiche zusammenpassen und if?usnmneng@héren. Das Ergebni§ dieser Folge

I und gutem Wein sind grofie, beeindruckende
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