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~ Javier Rodriguez gehort zu den versiertesten
' Weinmachern in Spanien und ist spezialisiert auf ausge-
feilte Terroir-Weine. Und es scheint, als verstinde
keiner die Tempranillo-Rebe besser als er. Das zeigt sich
auch, wenn er die Weine in gebrauchte
V\/hisky-Fésser Iegt. Text: Ursula Geiger
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—p=undbetreutfiir dasFamili-

; enunternehmen Rodriguez
“1:Sanzo Rebflachen in zehn

—DO-Gebieten Spaniens..Ob
. frische; schlanke Weissweine

‘aus Rueda, ob Albarifio aus
den Rias Baixas oder Mencia
aus Bierzo: Der Tausendsas-
sa holt stets.das Beste aus
den Trauben und ist dabei
liberaus experimentierfreudig.
In Valladolid, dem Hauptsitz
des Familienunternehmens,
laufen die Faden zusammen.
Besonderes Augenmerk rich-
tet Rodriguez auf den Ausbau
von Weinen aus Einzella-
gen. Bodenbeschaffenheit,
Topographie und das Alter der

i/ Rebstdcke spielen dabei eine

~ wichtige Rolle. Passend zum

Traubenmaterial wahlt er dafiir
das Holz fiir die Gargebinde
und die Barriques selbst aus.

im Nordwesten der spanischen Meseta,

dem kastilischen Hochland, zerrt rotes
Weinlaub von den Buschreben und wirbelt es
durch die weiten Rebgassen. Der Fluss Duero
fuhrt wenig Wasser, der heisse, trockene Som-
mer hat ihm zugesetzt und noch hat es nicht
geregnet. Am besten verkriecht man sich bei
diesem Wetter im Winzer-Stadtchen Toro in
eine Bar und bestellt eine warmende Sopa de
Ajo (Knoblauchsuppe) und eine Portion Mi-
gas, das sind in Ol und Knoblauch gebratene
Brotkrumen. Dazu passt ein krdftiger Roter,
mit sanfter Saure und dem Duft nach dunklen
Beeren, Leder und etwas Lakritze, und wenn
noch ein Hauch Pferdeschweiss dazukommt,
umso besser. Das malerische Toro liegt zwi-
schen den Stadten Zamora und Tordesillas an
der Nationalstrasse 122 und ist Namensgeber
fir ein Weinbaugebiet, die DO Toro, und deren
wichtigste Traube, die rote Tinta de Toro.

J’ etzt, im Winter, pfeift der Wind bitterkalt

Unbarmherzige Sonne

Landwirtschaft ist in dieser Ecke Spaniens
der bestimmende Wirtschaftszweig. Hier wer-
den Getreide, Mais, Sonnenblumen, Kicher-
erbsen und Zuckerriiben angebaut. Im Tal, an
den Ufern des Duero, wachst Gemtise. In den
Hohenlagen zwischen 620 und 830 Metern
wachsen die Reben. Dem kargen Untergrund
entsprechend stehen die Buschreben weit
auseinander. Die Boden sind durchlassig, teils
flachgriindig, und haben einen hohen Sand-

anteil. Bei iber 3000 Sonnenstunden jahrlich
und einer bescheidenen Niederschlagsmenge
zwischen 350 und 500 Millimeter brauchen
die Reben einiges an Reserve und geizen mit
Trauben. In dieser rauen Gegend ist Javier
Rodriguez oft unterwegs und erkundet seine
besten Lagen. Der bartige Javier, der bekleidet
mit einer kakifarbenen Outdoor-Weste mit der
Landschaft verschmilzt, scheint immer auf Sa-
fari zu sein. Erist ein wahrhaftiger Terroir-Jager
und seine Waffe ist der Erdbohrer. Kein ande-
rer kennt die physikalischen und chemischen
Eigenschaften und deren Auswirkung auf die
Traubenqualitdt besser als er. Selbst fiir re-
nommierte Giiter im Médoc erstellte er schon
Terroir-Analysen und vermass die Kieskuppen
am Ufer der Gironde bis ins letzte Detail.

Seit 2003 stellt er sein Wissen und Kénnen
dem Familienunternehmen Rodriguez Sanzo
zur Verfigung. Als technischer Leiter hat er
innerhalb von zehn Jahren die Weinkellerei
in die oberste Qualitatsliga Spaniens katapul-
tiert. Heute betreut er Rebberge und Weine in
zehn verschiedenen Weinregionen Iberiens,
hauptsachlich im Nordwesten. Die Bestande
in der DO Toro sind das Filetstiick der Rodri-
guez-Sanzo-Weinberge. Schon im Mittelalter
prahlte Alfons IX,, Kénig von Kastilien und
Léon: «Ich habe einen Stier (Toro), der mir
Wein bringt, und einen Lowen (Léon), der
ihn trinkt.» 1208 schenkte der Monarch dem
Klerus von Santiago de Compostela grosse
Rebfldchen, um mit den Weinen Handel mit



Weine im Clubpaket

DO Toro Las Tierras de

Javier Rodriguez El Teso 2014

2020 bis 2030

Dunkles Kirschrot mit rubinfarbenen
Reflexen. Dunkelbeerige Frucht, Brom-
beere und Waldheidelbeere in Kombi-
nation mit einer verflhrerisch straffen
W(rze und leicht kreidigen Noten. Viel
Saft am Gaumen und ein seidiges, sehr
gut eingebundenes Tannin machen
diesen Toro zum Festtagswein.
Mariage: Passt zu Schmorbraten, zur
Rehkeule und zu Pastagerichten mit
kraftiger Sauce.

DO Toro Tempranillo im Whisky-Fass
gereift 2017

2020 bis 2025

Das ist der Rote fur kalte Tage: mollige,
dunkle Frucht, deutliche Réstaromatik,
dazu Noten von Blockmalz und nassen
Kieselsteinen. Samtiges Tannin und
Kraft, perfekt aufgefangen von der
animierenden Saure.

Mariage: hervorragender Solist flr
gemutliche Winterabende am Kamin.

DOCa Rioja La Senoba 2016

2019 bis 2030

Leuchtendes, dichtes Kirschrot. Ani-
mierende, wirzige und florale Nase,
nach Bellftung dunkle Frucht, Tabak
und etwas Lakritze. Herrliche Lange
am Gaumen, sehr dicht, jedoch sind
die floralen Nuancen hervorragend ein-
gebunden und trumpfen mit Eleganz
und Charme.

Mariage: passt zu Barbecue-Spezia-
litaten, zu Spanferkel und zu deftigen
Eintopfen.
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den Jakobspilgern zu treiben, die auch heute
noch in Scharen die Meseta durchwandern
und die grossen Respekt vor der Sonne und
dem Wind haben. Im 14. Jahrhundert durfte
in Sevilla ausschliesslich mit Weinen aus Toro
gehandelt werden. Und selbst Columbus soll
die starkenden Weine aus Toro auf der Santa
Maria gebunkert haben. Die Region profitier-
te von der langen Handelstradition und dem
Renommee der Weine,
als Frankreich unter der
Reblausplage litt und ei-
niges an Rotweinen aus
dem Nordwesten Spa-
niens importierte. Der
Weinbau in Kastilien
verlor an Relevanz, als
die Dirreperiode zwi-
schen 1945 und 1949
die Meseta austrocknete. Nun war Weizen
gefragt. Viele Rebflichen wurden damals ge-
rodet. Erst in den 1970ern begannen die Ko-
operativen wieder an die alte Weinbautraditi-
on anzukniipfen. 1987, als die DO Toro gegriin-
det wurde, gab es nur neun Weingtiter in der
Region. Heute sind es 63 Betriebe, die 35 Pro-
zent ihrer Produktion exportieren. Auf rund
5500 Hektar Rebflache werden 80 Prozent
der Reben in Buschform (Gobelet) erzogen.
Und auf 1200 Hektar davon stehen Stocke, die
mehr als 50 Jahre alt sind. Wegen der sandi-
gen, kargen Boden hat die Reblaus keine Chan-
ce, und darum sind 60 Prozent der Bestdnde
wurzelecht gepflanzt.

Man kann sich also vorstellen, was fiir eine
herrliche Spielwiese Javier Rodriguez in Toro
hat. Naturgemadss haben die Weine in dieser
trockenen, sonnendurchfluteten Region viel
Alkohol, tiber 15 Volumenprozent sind keine
Seltenheit. Dank frither Ernte und ausgefeilter
Laubarbeit sind heute Weine mit 13,5 Volu-
menprozent moglich, die sich straffer und sau-
rebetonter prasentieren. Die wichtigste Reb-

«lIch respektiere

das Traubenmaterial,
das der Weinberg
mir gibt, und mache
das Beste daraus.»

sorte der Regionist Tinta de Toro, die genetisch
mit Tempranillo identischist, aus der sich aber
im Lauf der Zeit viele Klone entwickelt haben,
die noch nicht alle erforscht und benannt sind.
Tempranillo nimmt im Vergleich zu anderen
Rebsorten mehr Kalium auf, was den pH-Wert
erhoht, was wiederum Einfluss auf das Rei-
fepotenzial nehmen kann. Darum legt man
heute viel Wert auf mehr Sdure und einen
niedrigeren Alkoholge-
halt. Im Schnitt werden
die Trauben einen Mo-
nat frither geerntet als
vor zehn Jahren. Doch
die Roten aus Toro blei-
ben kraftig und Onolo-
gen wie Javier Rodri-
guez stimmen die Wein-
bereitung auf die Lagen
ab. Wie beim El Teso. Das Traubenmaterial
stammt von Stocken, die 1886 gepflanzt wur-
den und auf einer Héhe von tiber 830 Metern
stehen. Nach der Ernte werden die Trauben
nochmals auf dem Sortiertisch auf Herz und
Nieren gepriift, bevor die Beeren mit Trocken-
eis vor Oxidiation geschiitzt werden und in
Holztanks die Garung eingeleitet wird. Eine
lange Verweildauer auf der Hefe und eine sorg-
faltige Holzauswahl - das ist das Credo von Ja-
vier im Keller. Tatsichlich wahlt der Onologe
die Holzer fur seine Barriques und Fuders
selbst aus. Auch hier spielt das Terroir eine
wichtige Rolle. Selbst die Reifung der Hélzer in
der Kuferei wird von ihm akribisch tiberwacht.
Und die Auswahl der Whisky-Fdsser erst, in
denen ein Toro aus ausgewdhlter Lage 18 Mo-
nate lang reifte. Der Whisky hat die Tannine
aus dem Holz gesogen, ohne die Poren zu ver-
schliessen. Klar gibt es einen kleinen Whis-
ky-Touch in der Cuvée, besonders am Gau-
men, wo der Wein fast cremig wirkt. Balsam fiir
die Seele, wenn draussen der Herbststurm die
Blatter von den Baumen fegt. m

www.clublesdomaines.com

Profitieren Sie von unseren Entdeckungen!

Und werden Sie jetzt Mitglied beim Club les Domaines. Wir VINUM-Redakteure sind
standig auf Achse. Wir erkunden Weinregionen und WeingUter und degustieren
einzigartige Weine. Aus den besten treffen wir eine Auswahl und schndren in Zusam-
menarbeit mit den Winzern sechsmal im Jahr ein Paket mit drei Spitzenweinen, das
Ihnen als Clubmitglied nach Hause geliefert wird. Dazu schreiben wir fur Sie Geschich-
ten Gber Land und Leute und geben Reisetipps aus erster Hand. Eben alles, um mit
dem Glas in der Hand die nachste Weinreise zu planen oder sich auf genussvolle Art in
Gedanken zu den schdnsten Weinregionen rund um den Globus entfhren zu lassen.
Lust bekommen? Dann lassen Sie sich von uns Tur und Tor zu den besten WeingUtern
der Welt 6ffnen und bestellen Sie ein Schnupperpaket unter:
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Insider-Tipp

Restaurante Damaso

Carretera de Fuensaldafa

47009 Valladolid
www.restaurantedamaso.es

Chef Damaso Vergara pflegt die landli-
che, deftige Kliche Kastiliens. Produkte
der Region liegen ebenso im Fokus wie
Saisonalitat. Fur jede Jahreszeit kreiert
er ein kostliches Degustationsment mit
passender Weinbegleitung.

Weitere Reisetipps im Clubpaket.
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