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Smørebød Kochsession 311 

Weihnachtsessen 2021 

04.12.2021 

 

APÉRO 

Almendras (Gesalzene Mandeln) 

Aceitunas Aliñadas (Eingelegte Oliven) 

Piementos de Padron (Gebratene Paprikachoten) 

 

VORSPEISE 

«Más de diez tapas» (verschiedene Tapas) 

 

HAUPTGANG 

Truchas a la Navarra (Forelle in Serranoschinken) 

Gegrillte Lammkoteletts mit Paprika 

Mit Safranreis gefüllte Paprika 

 

DESSERT 

Crema Catalana (Katalanische Creme) 

Peras al Vino (Birnen im Wein) 

Uvas al Pedro Ximénez y Crema de Tetilla (Sherrytrauben mit Käse-Sahne-

Creme) 

Tarta de Santiago 

 

     Weisswein:        Rotwein: 

     Albariño – Ramon Bilbao      Volver Cuvée Old Vines 

                                       Rafael Cañizares 

Eingeladene Gäste 16 Personen 
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Der Weisswein 

Rias Baixas - Albariño 

Die Gegend ist rau, hier in Galizien. Genauer: im Quadrat über Portugal. Vieles ist noch originär. Der 
Massentourismus mag in Spanien überall sein oder fast – ganz bestimmt nicht in der Region Rias 
Baixas. Nur schon ein Umstand sorgt dafür, dass Tui und Co. hier nicht Einzug gehalten haben: Es 
regnet oft in der spanischen Atlantik-Region! Jährliche Durchschnittsmenge: 2000 Millimeter. Dem 
gegenüber stehen gleich viele Sonnenstunden. Unter dem Strich heisst das: Weisswein-Land! 

„Bewässerung?“, lacht Eric Garcia Muggia, Verkaufsmanager bei der Adega Valmiñor, einer der 
repräsentativsten Kellereien der Gegend. „Santiago de Compostela ist so ziemlich die regenreichste 
Stadt auf der Welt…“ Am Ende des Jakobswegs wird man häufig nass. Nicht nur des Schweisses 
wegen. 

Rain, Rain, Rain 

In diesem Klima also fühlt sich die Albariño-Traube pudelwohl. Sie ist der grosse Star im Rias Baixas. 
Und sie findet Anklang. Das «Wall Street Journal» zum Beispiel erkor den Albariño von Don Olegario 
2008 zum viertbesten Wein der Welt – wie auch immer das geschehen sein mag. Der Familienbetrieb 
liegt ganz nahe am Atlantik und versucht, biologisch zu kultivieren. „So weit das hier in diesem nassen 
Klima halt möglich ist. Ganz geht es nicht“, sagt Geschäftsführerin Maria Falcon Oubiña. „Es kann hier 
schon mal zwei Wochen am Stück regnen, allerdings bei warmen 23 Grad. «Die Gefahr von Botrytis, 
also Grauschimmelfäule, ist deshalb gewaltig“, ergänzt Marcos Barros, der diesen Job auf Maior de 
Mendoza macht. „Da gibts nur eines: massiv eingreifen! Wir können es uns nicht leisten, eine ganze 
Ernte zu verlieren.“ 

Immerhin haben die Regenwinzer einen starken Verbündeten: den Wind. Der lässt das 
nassgewordene Traubengut schnell wieder trocknen. Weil das noch besser geht, wenn die Trauben in 
sogenannten Pergolas angelegt sind, wie wir sie aus dem Südtirol kennen, erfreut sich diese 
Erziehungsform im Rias Baixas grösster Beliebtheit. Ach ja: Pergola-Dächer sind auch ein optimaler 
Schutz vor der Sonne. Hitze kennen die Galizier also auch. 

Ist Erntezeit, geht im Rias Baixas alles sehr schnell. „Innert 40 Stunden fahren wir alles ein“, sagt 
Hugo Rodriguez, Export-Manager der Genossenschafts-Kellerei Eidesola. „Da gibts dann weder 
Pause noch Schlaf.» Sofort wird mit Stickstoff gekühlt, den die Kellerei selber herstellt. „Die Maschine 
dafür hat 50'000 Euro gekostet“, sagt Rodriguez.  

Viel Säure, auf der Hefe oder im Barrique 

Spannend ist beim Albariño, dass sich die Traube auf mannigfaltige Weise ausbauen lässt. „Diesen 
Variantenreichtum wollen wir aufzeigen“, so Barros. „Wir auf Maior de Mendoza produzieren zum 
Beispiel vier verschiedene Weine, alles hundertprozentige Albariños.“ 

Klassisch sind drei Arten: Der Ausbau in Stahltanks, bei dem sich die hohe Säure so richtig entfalten 
kann, ähnlich einem deutschen Riesling. Zweitens der Ausbau in Barriques, deren Einsatz allerdings 
hoch präzis dosiert werden muss. Und drittens der Ausbau auf der Hefe, der den Wein schon 
geschmeidiger macht. So benutzt die Vorzeige-Genossenschaft Valtea die Feinhefe der besten Tanks 
und den Vorlauf, um den Pedras Rubras zu keltern. Das Resultat ist sensationell! Ohnehin sind alle 
drei Albariños dieser Kellerei klasse. Der Finca Garabato ist zum Beispiel der Hauswein des Drei-
Sterne-Restaurants Arzak in San Sebastian, eines der besten Lokale von ganz Spanien. 

Allerdings ist die Arbeit einer hiesigen Genossenschaft kein Zuckerschlecken. „Es gibt unglaublich 
viele Parzellen hier, genau 2400, alles ist extrem ziseliert. Vor allem durch Erbaufteilungen“, sagt 
Paula Lobato Mayans, Exportmanagerin bei Codax, der führenden Genossenschaft mit 297 
Mitgliedern. Dazu hat man Kontrakte mit 300 weiteren Weinbauern. Die Obergrenze ist erreicht! Als 
die Genossenschaft 1986 gegründet wurde, waren es gerade mal 50! 

http://www.riasbaixaswines.com/
http://www.riasbaixaswines.com/
https://www.blick.ch/dossiers/jakobsweg
https://www.blick.ch/dossiers/wall-street
https://www.blick.ch/dossiers/schlaf
https://www.blick.ch/dossiers/euro
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Und die Weine haben ein gewisses Alterungspotenzial, denn internationale Preise gewinnen sie am 
ehesten mit zwei- oder dreijährigen Gewächsen. 

Boomregion Rias Baixas 

Auf gutem Weg ist auch die Familie Somoza. Diese ist eigentlich im Meeresfrüchte-Business zuhause 

und hat bis 2010 nur für den Eigengebrauch Wein gemacht. Als man das Potenzial für Albariño in den 

USA entdeckte, wurde in grossem Stil in eine Kellerei investiert, die derzeit drei Weine herstellt. „Es 

sollen aber sehr bald fünf werden“, sagt Fernando Oubiña Somoza.  

Apropos Export: Martin Codax exportiert in 40 Länder, darunter die Schweiz. „Euer Land war eines der 

ersten für uns, denn die Schweiz ist ein Immigrationsland für Galizier“, so Mayans weiter. Die Schweiz 

ist das siebtwichtigste Exportland, absolut gesehen! Nummer eins sind bei weitem die USA. Ohnehin 

ist Rias Baixas Boomland. Startete man 1987 mit 14 Kellereien und 5850 produzierten Hektolitern, so 

waren es 2012 bereits 177 Kellereien mit 120'000 Hektoliter! 

 

Albariño – Ramon Bilbao 

Der Ramon Bilbao Albriaño Rias Baixas ist ein vollmundiger Weisswein, toll als 

Apéro! 

 
 

Charakter 

Leuchtendes Strohgelb mit hellgrünen Reflexen. In der Nase vereinen sich frische Aromen mit einem 

Hauch Salz und Nuancen von Aprikosen und Weinbergpfirsich. Am Gaumen harmoniert die elegante 

Säure mit den süssen Komponenten der Aromen von exotischen Früchten. Weich und geschmeidig mit 

vollem Körper und einem prickelnden Finale. 

 

Geschichte 

Bereits im Jahre 1924, als Ramón Bilbao Murga das Weingut im Herzen von Rioja gründete, war er für 

seinen starken Pioniergeist bekannt. Diese Tradition zur Innovation macht Ramón Bilbao heute zu 

einem der erfolgreichsten und renommiertesten Produzenten von Rioja Alta. Die Suche nach dem 

geeignetsten Terroir für Weisswein führte die Familie nach Rueda. Heute ist Ramón Bilbao stolzer 

Besitzer des modernen Weinkellers Monte Blanco, wo man sich vollends auf die Produktion eines 

einzelnen Weissweins konzentriert. Bereits der erste Jahrgang, der Monte Blanco Verdejo 2010, wurde 

von den spanischen Sommeliers zum besten Weisswein des Landes gewählt. 

https://www.blick.ch/dossiers/usa
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Der Rotwein 

Volver Cuvée Old Vines 

Charakter 

Kirschfarbiger Rotwein mit granatenen Reflexen. Der Ausbau in französischer Eiche bringt Aromen von 

Schokolade und süssen Gewürzen sowie rauchige Aromen. Im Gaumen ein strukturierter Wein, mit 

seidigen und reifen Tanninen sowie Präsenz kandierter Früchte. Lang, sehr lang im Abgang. 

Geschichte 

In einer Zeit, als die Welt bei spanischen Weinen nur an ein paar Rioja-Weine dachte, machte sich 

Rafael Cañizares 2004 daran, alte, aufgegebene Rebflächen in bislang unbekannten Anbaugebieten zu 

bewirtschaften, heimische Rebsorten wieder aufleben zu lassen und spanische Qualitätsweine neu zu 

positionieren. Gütesiegel der Bodegas Volver S.L. ist das traditionelle Winzerhandwerk. Derzeit 

produziert Bodegas Volver S.L. ihre Weine aus den Trauben von 30- bis 90-jährigen Rebbergen in den 

geschützten Anbaugebieten DO Jumilla, DO Castilla la Mancha und DO Alicante. 

Terroir 

Die Finca Los Juncares beinhaltet einen Rebberg mit 29 Hektaren und befindet sich im Nordosten der 

La Mancha in der Nähe von Las Meses. Sie liegt damit in einer der höchsten Gegenden der Meseta auf 

fast 700 m.ü.M. Die Reben wurden 1957 gepflanzt. Die sandigen Böden sind arm an organischer 

Substanz hingegen reich an Kalk und Kreide. Die in 1.5 Meter tiefe liegende rote Tonerde bringt Frische 

und Eleganz in die Weine. 
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APÉRO 

Almendras (Gesalzene Mandeln) 

Aceitunas Aliñadas (Eingelegte Oliven) 

Piementos de Padron (Gebratene Paprikachoten) 
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VORSPEISE 

«Más de diez tapas» (verschiedene Tapas) 
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Kürbisspalten in Serranoschinken Tapas-Rezept 

Gebackener Kürbis und echter Jamón Serrano als warme Tapas. Eine 

herbstliche Tapas-Variante, die hervorragend als Fingerfood serviert werden 

kann. 

Süßes oder Saures? Die Kürbissaison läutet den Herbst ein und lockt mit üppiger 

Fruchtfülle. Besonders schmackhaft und vor allem leicht zu verarbeiten sind die kleinen, 

nur 1 bis 2 kg schweren Hokkaidokürbisse, die man schon von Weitem an ihrem 

leuchtenden Orange erkennen kann. Die nussig-milden Hokkaidostücke, gebacken mit 

dem berühmten spanischen Serrano-Schinken, ergeben wunderbar delikate warme 

Häppchen. 

 
Kürbisspalten in Serranoschinken von Katharina 

  
  

Zutaten 

 

  

70g Hokkaido Kürbis 

5 Scheiben Serranoschinken 

1 EL Olivenöl 

Salz & Pfeffer 

  
  

Zubereitung 

 

  

 

https://www.tapito.de/tapas/spanische-spezialitaeten/meersalz-aus-spanien.html
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Einen möglichst kleinen Hokkaidokürbis wählen und ein passendes Stückchen 

herausschneiden. Das Kürbisstück schälen und in 5 gleichgroße, etwa 2 cm breite 

Spalten schneiden. Die Kürbisspalten auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und 

mit Öl beträufeln. Mit Pfeffer und Salz würzen und recht weit oben in den auf 200°C 

vorgeheizten Backofen schieben. 

Nach 10 Minuten die Kürbisspalten auf dem Blech wenden und dann für weitere 5 

Minuten backen lassen. In dieser Zeit die Schinkenscheiben einmal der Länge nach in der 

Mitte falten. 

Das Blech aus dem Ofen nehmen und die einzelnen Kürbisspalten vorsichtig in die 

vorbereiteten Schinkenscheiben wickeln. Jeweils mit einem Holz-Zahnstocher fixieren und 

die leckeren Schinken-Kürbis-Häppchen noch einmal kurz in den Ofen schieben – rund 2 

bis 3 Minuten sind ausreichend. Direkt heiß aus dem Ofen oder noch warm servieren. 

  
  

Das Rezept Tapas – Kürbisspalten in Serranoschinken wurde bei tapito.de 

eingetragen von Katharina aus Berlin. 

  

https://www.tapito.de/tapas/spanische-spezialitaeten/meersalz-aus-spanien.html
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HAUPTGANG 

Truchas a la Navarra (Forelle in Serranoschinken) 

Gegrillte Lammkoteletts mit Paprika 

Mit Safranreis gefüllte Paprika 
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DESSERT 

Crema Catalana (Katalanische Creme) 

Peras al Vino (Birnen im Wein) 

Uvas al Pedro Ximénez y Crema de Tetilla (Sherrytrauben mit Käse-Sahne-

Creme) 

Tarta de Santiago 
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