GaultsMillau

Entdecken, Staunen und Geniel3en

GAULT & MILLAU N(_) 02/2021 APRIL—JUNI

A 10,90 €, CH 15,80 CHF, BeNeLux 11,40 €,
FRA11,40€,ITA1340€,ESP1340€
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GEGESSEN Rezepte, die nach Frihling schmeckens.48 GETRUNRKREN Zu
Gast bei Sekt-Ronig Mathieu Rauffmanns.sa GEPACKT Entdeckungsreise
durch die Champagnes.124 GESTYLT Ein Genuss-Paradies im Piemonts.160
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Die Harmonie
von KFest
und FKlussig

Zu Gast in den ,,Genusswelten® in Golling bei Salzburg.
Hausherr Andreas Ddéllerer kocht auf, Sommelier Alex Roblinger
schenkt ein. Iin kulinarisches Wortwechselspiel.

TEXT Achim Schneyder
roTos Klaus Fritsch

Draufen nistet sich schon langsam der Frihling ein und  haus samt dazugehériger Enoteca das lukullische Schla-
auch in den Kiichen macht sich wieder mehr Leichtigkeit raffenland perfekt.

breit. Ein guter Grund also fiir eine Landpartie, in diesem

Fall nach Golling bei Salzburg. Hier betreibt Andreas D6l- Wir reisen an einem Ruhetag an. Nach Voranmeldung frei-
lerer das kulinarische Gesamtkunstwerk ,,Genusswelten”, lich. Andreas wird uns mit einem viergéngigen Menii ver-
in dem er gemeinsam mit seiner Familie ein hochdekorier- wo6hnen. Das Motto: frithlingshaft und regional. Und Alex
tes Restaurant, ein Wirtshaus, ein Hotel und einen Fein- Koblinger, Déllerers Master-Sommelier, schenkt vier Wei-
kostladen unter einem Dach vereint. Und nur wenige Kilo- ne ein. Und dann wird dariiber gesprochen ...

meter vom Haupthaus entfernt machen ein Weinhandels-
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Zusammenspiel

DER ERSTE GANG

Marinierter Romanasalat mit Almrosenhonig & Hollerkapern,
Hollerbliiten & Mairitterlingen

DER ERSTE WEIN

Fumé Blanc Numen
Weingut Johannes Zillinger, Gotzendorf

DAS ERSTE GLAS

Zalto Denk’Art Bordeaux

Gault & Millau Wir freuen uns ...

Déllerer Wir auch. Und starten mit einem Salat. Mit
stiBsaurem Dressing mit Almrosenhonig und Holunder-
kapern und gefullt mit Pilzmayonnaise aus Mairitter-
lingen. Und dazu noch getrocknete Ritterlinge in Pul-
verform.

Koblinger Da fillt mir spontan der Fumé Blanc 2016
von Johannes Zillinger aus Niederosterreich ein. Oder
ist das zu radikal?

Gault & Millau Radikal inwiefern?
Koblinger Weil es ein unfiltrierter Biowein ist, ein mit
der Schale vergorener Weillwein eines noch ziemlich
unbekannten Winzers.
Déllerer Nein, der ist perfekt, den nehmen wir.

Gault & Millau Perfekt, weil?
Koblinger Das Gericht baut sich aus verschiedenen Kom-
ponenten auf. Aus der Frische des Salats und der Ho-
lunderbliiten, der cremigen, simigen Konsistenz der
siiffsauren Marinade und dem Umami von der Pilz-
mayonnaise und den getrockneten Pilzen. Wenn man
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Aufpassen muss man mit der Sdure des Weines. Zu viel
Séure wiirde sich mit den Bitteraromen und dem Es-
sig nicht vertragen. Und da ist dieser Sauvignon Blanc
ideal, weil er kein klassisch-duftiger ist, sondern trotz
vorhandenen typischen Aromen zusétzlich erdiger und
ein bisschen herber. Das ergibt ein ideales Zusammen-
spiel mit dem Gericht.

Gault & Millau Und wenn ein Gast keinen tritben WeiB-
wein mochte?

Déllerer Dann versprechen wir ihm, dass dieser nicht
wie ein klassischer Orange Wine schmeckt ... Ich selbst
zdhle auch nicht zu den grof3en Orange-Fans, aber der
ist wirklich toll.

Gault & Millau Wenn Alex Koblinger die Weinbegleitung
fur ein mehrgéingiges Menti erarbeitet, mischen Sie sich
da ein?

Déllerer Wie soll ich sagen? Nein, eigentlich nein ...
(An dieser Stelle ertont ein schallendes Lachen von An-
dreas’ Frau Christl, die in der Nihe sitzt und zuhort ...)

das alles gleichzeitig im Mund hat, muss man beim
‘Wein einen Kompromiss finden, bei dem man mit der
Konsistenz der Marinade und der Mayonnaise arbeitet.

Gault &Millau Der Salat und der Sauvignon waren ein Ge-
dicht ...
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Zusammenspiel

DER ZWEITE GANG

Geflammte Bachforelle, saurer Rotkrautsaft,
Nussbutterpiiree & Bergwacholder

DER ZWEITE WEIN

Pinot Noir
Weingut Agnes Paquet, Cote de Beaune

DAS ZWEITE GLAS

Riedel Performance Pinot Noir

Déllerer Machen wir weiter?

Gault & Millau Unbedingt!
Dollerer Geflammte Bachforelle, saurer Rotkrautsaft,
Bergwacholder.
Koblinger Rotwein. Gut gekiihlt.

Gault & Millau Welcher?

Koblinger Bourgogne Rouge Pinot Noir 2018 von Ag-
nes Paquet. Ein franzosischer Roter — und das ist in
diesem Fall wichtig — ganz ohne vordergriundiges Holz.
Und was ebenfalls ganz wichtig ist: Er sollte mit acht
oder maximal zehn Grad getrunken werden, also wie
ein leichter WeiBler. Aber in Wahrheit ist dieses Gericht
»Sommeliers Nightmare® ...

Gault & Millau Warum denn das?
Koblinger Diese fermentierte Rotkrautsof3e hat eine
wahnsinnige Sdaure, dann kommen die Bitternoten vom
Bergwacholderol dazu, das sind die Grundaromen, die
perfekt abgefedert werden durch das extrem fettige
Nussbutter-Ptiree, das es als Beilage gibt.
Déllerer Man muss unbedingt alles gleichzeitig im
Mund haben, denn wenn man den Fisch ohne das Pii-
ree isst, ist das Ganze fast schon zu sauer. Gemeinsam
harmoniert es aber groBartig.
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Koblinger Zur Konsistenz der Forelle braucht’s in Sa-
chen Wein etwas eher Filigranes. Und dann kommen
noch die Raucharomen dazu, weil der Fisch ja geflimmt
ist. Und das Piiree und die Sdure vom Rotkraut. Das
ist viel auf einmal. Mein erster Gedanke, als wir dieses
Gericht erstmals auf der Rarte hatten, war ein halb-
trockener Weiller. Das ging aber gar nicht. KKin mittel-
kraftiger Griiner Veltliner wire wiederum zu schwach-
bristig. Und wenn man zu einem kréftigen greift, kann
man sich von der Forelle verabschieden. Also Rotwein.
Pinot Noir. Elegant, kirschig, duftig, kein Holz im Vor-
dergrund. Das hat sich als perfekt entpuppt. Und wie
gesagt: kithl wie ein Weiller. Ware er wiarmer, drang-
ten sich andere Aromen in den Vordergrund, die dann
wieder nicht zum Gericht passen wiirden. Der 2018er
St. Laurent von Philipp Grassl, wenn man einen Oster-
reicher wollte, wire auch passend.

Gault & Millau Wire nicht auch Sake eine Alternative?

Déllerer Ja, absolut.

Koblinger Weil Sake von Haus aus sehr sdurearm ist.
Aber Sake ist schon ein Getrank, mit dem unsere Gau-
men noch nicht so vertraut sind. Da muss man sich
hinarbeiten.



GETRUNKEN

102




Zusammenspiel

DER DRITTE GANG

Tuxer Rind, Friihlingszwiebel,
Kren & fermentierter Knoblauch,
Liebst6ckel-Dashi

DER DRITTE WEIN

Griiner Veltliner Spiegel
Weingut Bernhard Ott, Wagram

DAS DRITTE GLAS

Karaffe aus der Trink-Service-Serie
No. 231 ,,Barock* von Lobmeyr, Wien

Gault & Millau Apropos hinarbeiten: Was erwartet uns als
Nachstes?
Déllerer Rib Eye vom in Kojireis gereiften Tuxer Rind.
Das Fleisch wird beidseitig je 30 bis 40 Sekunden an-
gebraten und gart nachher noch ein wenig nach, wenn
heiBler Sud angegossen wird.

Gault & Millau Zwischenfrage: Rojireis?

Déllerer Koji ist ein Bakterium, ein Pilz, aus dem bei-
spielsweise auch Sake gemacht wird. Koji wird in vor-
her geddmpften Reis gegeben, so richtig hineinmassiert
wird’s in den Reis. Dann bilden sich die charakteristi-
schen Pilzkulturen. Wir haben diesen schlief3lich ge-
trockneten Reis grob gehackt und das ['leisch zwei Tage
damit bedeckt.

Gault & Millau Kommt der Reis aus Japan?
Déllerer Nein, den macht mein Freund und Koch-Kol-
lege Liukas Nagl mit Partnern am Traunsee. Von der
Aromatik her erinnert mich das Fleisch dann durch-
aus an Dry Aged Beef. Der Vorteil: I£s reift wesentlich
schneller, man muss nicht so viel wegschneiden und die
Farbe ist schoner. Dazu gibt’s gegrillten Junglauch und
obendrauf eingelegte Krenscheiben, Meerrettich, wie
man in Deutschland sagt, die dhnlich eingelegt wer-
den wie Sushi-Ingwer, also in Zuckersirup mit Essig,
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und das tiber Wochen. Dazu kommt noch fermentier-
ter Knoblauch, und angegossen wird schlie3lich Das-
hi, quasi eine japanische Rindsuppe mit Zutaten wie
Bonitoflocken, Sesam oder Soja und sehr viel Umami.
Ein richtiges Frithlingsgericht ganz ohne Kohlehydrate.
Koblinger Wunderbar! Da schicke ich einen ein wenig
kraftigeren Weiflen ins Rennen. Vom Bernhard Ott aus
Feuersbrunn, Niederosterreich. Griiner Veltliner Spie-
gel, 2013. Aber mit dem Essen warten wir jetzt noch ein
bisschen, denn dieser Wein vertréigt eine Karaffe und
ein wenig Zeit und Luft.

Gault & Millau Und wieso etwas Reiferes?

Koblinger Da wird die Sdure runder und harmonischer
und auch die Frucht wird runder. Man hat eine Cremig-
keit und gleichzeitig die Salzigkeit vom Boden. Und das
Pfeffrige, die typische Veltliner-Wiirze, passt einfach
sensationell zu diesem Gericht. Mit einem tanninbe-
tonten Roten etwa wiirde man dieser Speise die Leich-
tigkeit und Frische rauben. Wenn Rotwein, dann am
ehesten einen zarten Pinot Noir.

Gault & Millau Und war der Ott jetzt schon lange genug
an der Luft?

Koblinger Andreas, das Rind bitte, ich schenke inzwi-
schen ein ...
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Zusammenspiel

DER LETZTE GANG
Alpenmilch & Latschenkiefer
DER LETZTE WEIN

Riesling Wehlener Klosterberg Griine Kapsel
Weingut Markus Molitor, Mosel

DAS LETZTE GLAS

WeiBBweinglas aus der Trink-Service-Serie
No. 280 ,Wiener Gemischter Satz“ von Lobmeyr, Wien

Gault & Millau Ein bisschen was geht noch ...

Déllerer s waren ja auch, wie ausgemacht, leichte Ge-
richte.

Gault & Millau Und womit beenden wir den Kestschmaus?

Déllerer Mit Alpenmilch und Latschenkiefer.

Gault & Millau Interessant ...

Déllerer Und nicht zu stif3 ... Mascarponecreme, schock-
gefrorener Milchschaum, ein bisschen weille Schokola-
de, Latschenkieferhonig und getrocknete und gefrorene
Latschenkiefernadeln fiirs Aroma.

Koblinger Dazu gibt’s jetzt den feinherben Riesling
‘Wehlener Klosterberg Spitlese Griine Kapsel von Mar-
kus Molitor, Jahrgang 2016. Das ist ein eher leichter,
frischer und duftiger deutscher Riesling mit wunder-
barem Séurespiel, wenig Alkohol und perfekt integrier-
tem Restzucker. Wie gemacht fiir dieses Gericht.

Gault & Millau Allerdings. Gegen Ende hitte ich jetzt noch
eine allgemeine Frage: Begreifen auch noch so talentier-
te Esser und Trinker eine professionell durchdachte und
vielleicht auch tiberraschend zusammengestellte Weinbe-
gleitung?

Koblinger Ja, wenn sie sich darauf einlassen. Man darf
niemals eine Abfolge seiner personlichen Geschmécker
und Lieblingsweine als ideale Weinbegleitung in seinem
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Kopf abgespeichert haben. Wenn ich mir das von einer
Weinbegleitung erwarte, werde ich oftmals enttduscht
sein. Wenn ich mich aber einlasse, bin ich im Ideal-
fall positiv tiberrascht oder sogar begeistert. Auflerdem
erklart der Sommelier ja auch, welche Beweggriinde
seiner Empfehlung zugrunde liegen.

Déllerer Wenn ein Gast aber von Haus aus sagt, er will
explizit das und das trinken, ist das natiirlich vollig in
Ordnung.

Koblinger Zwingen kénnen und wollen wir niemanden.
Grundsitzlich ist eine Weinbegleitung nichts anderes
als die Harmonie von Fest und Klissig. Und wenn je-
mand seine ganz personliche Harmonie findet, ist das
wunderbar.

Déllerer Bei uns im Restaurant empfehlen wir bei gro-
Ben Mentis die Weinbegleitung aber vor allem deshalb,
weil die Leute ja nicht wirklich wissen, was exakt auf sie
zukommt. Aus den Titeln der Gerichte kann man das
namlich oft nicht herauslesen. Und das gilt natiirlich
nicht nur fir unser Haus, sondern fiir viele, in denen
mutig, tiberraschend und eben vielleicht ein wenig an-
ders gekocht wird.

Koblinger Und eines muss unseren Gésten klar sein und
das diirfen sie auch erwarten: Bei uns kommt kein Wein
in die Weinbegleitung, der weg muss oder nur von mitt-
lerer Qualitét ist. Wir fahren immer volle Attacke.
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