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M REINER WEIN

Ein Blitz

im Glas

Auch ein Weinexperte kann
noch echte Entdeckungen
machen, sagt Stuart Pigott
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Fur normale weintrin-
kende Menschen sind
Entdeckungen  beim
Wein eigentlich eine
leichte Sache. Ein
Freund schenkt Thnen
einen ein, den Sie
noch nie getrunken haben, und er
schmeckt Thnen: Bingo! Fir einen
Weinkritiker mit jahrzehntelanger
Berufserfahrung hingegen ist das
nicht so einfach. Wir Fachleute erle-
ben haufig kleine Uberraschungen,
aber ziemlich selten richtig grofie.
Aber wie siecht dann die ultimative
Weinentdeckung fir jemanden wie
mich aus?
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Zuerst einmal: Ein solches Ge-
wichs kann beinahe unmoglich aus

einem der etablierten Weinbauge-
biete wie Bordeaux, der Toskana
oder dem Rheingau stammen, weil
die Weinmedien die Weine dieser
Landstriche stindig unter die Lupe
nehmen. Die uluamative Wein-
entdeckung muss jemanden wie
mich wie ein Blitz aus heiterem
Himmel treffen - und genau so ge-
schah es beim letzten Mal.

Als Vuk-Dieter Karadzé, Foto-
kunstler, erfahrener Weinfreund
und serbischer Herkunft, von den
neuen Weinen Serbiens schwarmte,
war ich neugierig und skeptisch zu-
gleich. Die Nachricht, es gebe in
Berlin einen darauf spezialisierten
Hindler namens ..Samovino®, uber-
raschte mich. Wenige Wochen spa-
ter befand ich mich an einem kalten
Januarabend in Berlin-Neukolln in
einem skurrilen Hinterzimmer, das
an ein Kiinstleratelier erinnerte. Ein
junger Osterreicher namens Lukas
Erd stellte sich vor, berichtete von
seiner serbischen Freundin und er-
klirte (halb ironisch!) das Zimmer
zum ,Hauptquartier des serbischen
Weins in Deutschland®. Dann pra-
sentierte er mir 13 serbische Weine.
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Keine Sekunde lang war dabei die
Rede von der Grifie der neuen Wei-
ne Serbiens (mit ,neu* ist die Zeit
nach dem Krieg der neunziger Jahre
gemeint), ich ausschliefflich
sachliche Informationen iiber die
uberaus originellen Gewichse. Qua-
litativ war selbst der giinstigste
Wein, der 2013er Ritzling (die serbi-
sche Schreibweise von Riesling) von
Jovic fir knappe 10 Euro, tiberzeu-
gend. Er erinnerte mich etwas an ei-
nen guten Elsisser Riesling, aber die
dezenten Fruchtnoten und die Fri-
sche waren ziemlich uberraschend
fir Weinberge, die fast so weit im
Suden liegen wie die Toskana.

Die Gewichse aus den einheimi-
schen serbischen Traubensorten wa-
ren noch spannender. Wieder bot
Jovic mit seinem 2o11er Vranac eine
beachtliche Preis-Leistung; mit viel-
faildgen Aromen nach Kakao, La-
kritz, getrockneten Preiselbeeren
und frischen Feigen ein grofiziigi-
ger Rotwein, der aber weder sehr
herb noch schwer wirkte. Es folgte:
der Blitz aus dem heiteren Himmel,
in Form des 200¢er ,Lila“ von Budi-
mir, aus 1910 gepflanzten Reben der
Sorte Prokupac. Mit intensiven Veil-
chen- und Kriauter-Aromen, viel
Saft und Kraft, feinherb im Ge-
schmack und mit enormer Frische
ist dies ein wahres Unikum in der
Welt des Rotweins. Ich ahnte nicht
einmal, dass so etwas uberhaupt exis-
tieren konnte!
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Wer rundere Rotweine vorzieht,

‘wird eher fiir den 2010€r »2Angel

von Budimir optieren, einen krifti-
gen und deutlich wirmeren Rot-
wein vorwiegend aus der Merlot-
Traube, mit etwas Prokupac-Traube
versehen. Der Duft nach Friichte-
brot ist eher wiirzig als siifflich, und
die herben Gerbstoffe sind recht
kriftig. Wieder handelt es sich um
ein Schnappchen, und das gehort
sich schliefilich auch so bei den bes-
ten Entdeckungen. Am Ende der
Verkostung folgte eine weitere
Uberraschung. Auf die Frage, wo er
vorwiegend seine Weine verkaufe,
antwortete Ertl: ,Nur an gute Re-
staurants!“ Jetzt hat er selbst eins er-

offnet - mit serbischer Kiiche und

den entsprechenden Weinen in Ber-
lin‘Wilmersdorf. Meine Entde-

ckung diirfte also bald kein Geheim-
tipp mehr sein.

Alle Weine sind uber www.samovino.com zu be-
stellen. Die empfohlenen Gewachse liegen zwi-
schen 9,90 Euro und 12,50 Euro, auBer dem
2009r ,Lila", der 28,90 Euro kostet. Das von
Lukas Ertl eroffnete Restaurant heiBt _Kafana
Berlin”, Bruchsaler Strafle 6, 10715 Wilmersdorf:
geoffnet Mi bis Fr von 18-23 Uhr, Sa 12 bis 1 Uhr,
So 10 bis 22 Uhr; www.kafana-berlin.de.
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