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Der Dokumentarfotograf, Creative Director,
Designer und Autor aus New York ist
ein groBer Kuba-Fan. Seine eindrucksvol-

len Aufnahmen zeigen die ungeschminkte
ab 5
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heit des Landes — z

RAINER HORMANN

Aufgewachsen im Allgdu, arbeitet unser Gast-

sommelier seit 39 Jahren in der Sternegas-
tronomie. Hormanns Credo lautet: Wein ist

wie das Leben — man lernt nie aus. Seine
Cabernet-Franc-Tipps gibt's auf Seite 23.
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Aromen aus den USA, Bali und Osterreich. Auf

te 15 erzahlt er, wie er Rotkohl einsetzt.

UYEN LUU
Die Kochbuchautorin und Fo
in London auf, nachdem ihr
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Familie in den
tchtlinge dort hin-

Jahren als F

gezogen war. lhre besten vietnamesischen
Rezepte finden Sie ab Seite 60.
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DIE TRAUBE
Cabernet Franc ist zusammen mit Merlot und Cabernet Sauvignon
eine der Hauptrebsorten fiir Bordeaux-Weine. lhren reinsten Aus-
druck findet sie jedoch in den sortenreinen, mittelkraftigen Rotwei-
nen des mittleren Loire-Tals wie Saumur-Champigny, Chinon und
Bourgueil. Die Rebsorte wurde auch mit Erfolg in Neuseeland sowie
den US-Bundesstaaten New York und Washington angepflanzt.

DER GESCHMACK
Die Eigenschaften, die Cabernet Franc in
Bordeaux-Cuvées wie Pomerol und
Saint-Emilion einbringt — aromatisch,
fruchtig und weniger tanninhaltig als
Cabernet Sauvignon —werden in der
Loire noch verstarkt, wenn er separat
abgefiillt wird. Charakteristisch
. sind Noten frisch gepflickter
Himbeeren und schwarzer
N

Johannisbeeren, gepaart

mit Aromen von Paprika und griinen Ffeffer sowie einem
seidigen Mundgefiihl, das oft von einer leichten Kihlung
profitiert. Hochwertige Flaschen kénnen jahrelang reifen.

DIE WEINBEGLEITUNG

Eine gekihlte Flasche Loire-Cabernet-Franc passt zu frischen
Friihlingsaromen — Lammkarree mit siBen, frisch geschalten
Erbsen etwa — oder zu einem Steak mit Pommes. Der Fettgehalt
des Fleischs mildert die Saure des Weins, wodurch der Caber-
net Franc auch gut zu Weihnachtsspeisen wie Ente oder Gans,
einem Stiick mit Honig glasiertem Schinken und einer Kase-
platte (natlirlich mit etwas Loire-Ziegenkise) passt. Die Weine
aus Bourgueil haben in der Regel das meiste Gewicht, um mit
Fleisch zu harmonieren — und auch das beste Alterungspotenzial.

DER ANBAU

Bordeaux-Erzeuger schiatzen Cabernet Franc, weil er auf feuchte-
ren Boden als Cabernet Sauvignon wachsen kann (vor allem am
rechten Ufer der Gironde), frilher reift und héhere Ertrage liefert. In
der Loire bringen die sandigen Béden um Chinon und Bourgueil
leichte, fruchtige Weine hervor. Aus der Touraine, wo die Weinkel-
ler aus Kalkstein (Tufeau) sind, kommen tanninhaltigere Weine.

DIE WEINE
Vier Cabernet Francs zum Entkorken an Weihnachten

2014 CABERNET FRANC VIGNAMAGGIO,

GREVE, CHIANTI, ITALIEN

Kleiner Rebberg im Herzen des Chiantis, erste Reife trifft
auf animalische Aromen wie Leder und Tabak, gehaltvoll und
mit witrzigem Abgang. 37,70 Euro, alpinawein.de

2021 SAUMUR CHAMPIGNY , TERRES CHAUDES” DOMAINE
DES ROCHES NEUVES, SAUMUR, LOIRE, FRANKREICH

Von Giber 40-jihrigen Rebsticken und aus biodynamischem
Ausbau. Uberzeugt mit roten Beeren in der Nase, im Abgang
Kriuter und Veilchen. 29,90 Euro, weine-visentin.de

2020 MEPHISTO DOMAINE DE LECU, PAYAIS NANTAIS,
LOIRE, FRANKREICH

Die Reben profitieren von einem Untergrund aus Granit, der
dem Wein Mineralitit und Tiefe verleiht. Der Ausbau erfolgt diber
20 Monate in Amphoren. 36,50 Euro, weine-visentin.de

UND WENN ES TEUER SEIN DARF...

2019 PALEO ROSSO LE MACCHIOLE, MAREMMA,
TOSKANA, ITALIEN

Ein raffinierter und spannungsgeladener Cabernet Franc mit
Reben in Kiistenniihe. Ausladend und mit viel dunkler Frucht
in der Nase, komplex am Gaumen, mit viel Pfeffer im Abgang.
Wuchtig, aber harmonisch und samtig. 109 Euro, superiore.de



