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von patricia bröhm

A ls Kai Schubert 1998 zum ersten
Mal nach Martinborough kam,
war er schon seit Jahren „auf der
Suche nach dem heiligen Gral“.

Mit anderen Worten: dem perfekten Stand-
ort für ein eigenes Weingut. Er war in Aus-
tralien und Südafrika, in Chile und den
USA gewesen, ohne Erfolg. Und dann Mar-
tinborough. Er erinnert sich noch, wie er
damals auf der ehemaligen Schafweide
stand, wo sich heute seine Reben dem blau-
en Himmel entgegenrecken: „Ich fühlte im
Gesicht den Wind, der von den Rimutaka-
Bergen herüberwehte, ich sah den schwar-
zen, lehmigen Boden, durchsetzt mit viel
Gestein, und ich wusste: Das ist es!“

Schon seit dem Weinbaustudium in Gei-
senheim im Rheingau träumte Kai Schu-
bert den Traum vom eigenen Weingut. Da-
mals hatte er sich nicht nur in seine Kom-
militonin (und heutige Frau) Marion ver-
liebt, sondern auch in die Rebsorte Pinot
noir. Aber: „In Europa ein Weingut neu zu
gründen ist schwer – die guten Lagen wer-
den entweder von Generation zu Generati-
on weitervererbt oder sind sündhaft teu-
er.“ In Martinborough, dem 1500-Seelen-
Kaff im Süd-Wairarapa-Distrikt auf der
Nordinsel Neuseelands, fanden Bauchge-
fühl und Kontostand einen gemeinsamen
Nenner. Zwar ist die nordöstlich gelegene

Anbauregion Hawke’s Bay weltweit be-
kannter für Pinot noir, aber rund um Mar-
tinborough, das aus wenig mehr als einem
baumbestandenen Hauptplatz mit ein
paar Seitenstraßen besteht, nahm die Pi-
not-noir-Geschichte Neuseelands ihren
Ausgang. „Wir liegen hier auf dem glei-
chen Breitengrad wie Madrid“, sagt Schu-
bert. „Aber durch die Insellage und die
Meeresströmungen ist das Klima ganz an-
ders.“ Fast immer weht ein Wind, der Süd-
pazifik im Osten und die Tasmanische See
im Westen sind nicht weit. Das Tempera-
turgefälle zwischen Tag und Nacht ist be-
trächtlich, das sorgt für besonders aromati-
sche Trauben.

Das Schubert’sche Weingut mit seinen
13 Hektar residiert nicht in einem jener
von namhaften Architekten durchdesign-
ten Vorzeigebauten, wie sie in der Neuen
Welt häufig sind; die Schuberts haben ihr
Büro in einem schlichten, funktionalen
Häuschen, umgeben von Weinreben. Aber
die Leidenschaft von Marion und Kai Schu-
bert schmeckt man in jedem Glas. Weil es
in Martinborough im Herbst sehr trocken
ist, können die Schuberts ihre Trauben an
den Stöcken hängen lassen, bis sie perfekt
ausgereift sind. „Es gibt weltweit nicht vie-
le Terroirs, wo das möglich ist“, sagt Schu-
bert, der seine Herkunft aus der Nähe von
Stuttgart phonetisch nicht verleugnen
kann. „Deshalb haben die Pinot noir aus
Martinborough eine einzigartige Dichte,
die an große Burgunder erinnert.“ Die
Schuberts exportieren in 30 Länder, aber
sie erleben immer wieder, dass neuseelän-
dische Weine mit Imageproblemen zu

kämpfen haben: „Der Rest der Welt hat
noch nicht ganz begriffen, dass wir hier
mit großem Aufwand Qualitätswein produ-
zieren.“

Tatsächlich ist das Image neuseeländi-
scher Weine durch die großen Player ge-
prägt, die 60 Prozent des Marktes kontrol-
lieren, wie Brancott Estate, Villa Maria
oder Oyster Bay. Das große Geschäft ist der
Sauvignon blanc, er macht 85 Prozent der
Exporte aus. Doch es waren immer Idealis-
ten wie Kai Schubert, die Neuseelands
Wein-Entwicklung vorantrieben. Auch der
weltweit berühmteste Wein des Landes,
der Sauvignon Blanc von Cloudy Bay, ver-
dankt seinen heutigen Status als Ikone der
Tatsache, dass vor 30 Jahren zwei junge
Australier der festen Überzeugung waren,
dass die lang gezogene Bucht von Cloudy
Bay an der Nordspitze der Südinsel nicht
nur beste Fischgründe bot, sondern auch
Potenzial für große Sauvignon blancs.

Wer mit einem der kleinen Linienflug-
zeuge von der Nord- auf die klimatisch
und landschaftlich rauere Südinsel fliegt,
der muss damit rechnen, über der windi-
gen Cook Strait ordentlich durchgeschüt-

telt zu werden. Dafür kann er sich von oben
mit eigenen Augen überzeugen, dass in der
Anbauregion Marlborough an der Nord-
kante der Südinsel zwei Drittel aller neu-
seeländischen Trauben wachsen. 92 Pro-
zent der landesweiten Sauvignon-blanc-
Produktion kommen von hier, die riesigen
Weinfelder im lang gestreckten Tal des
Wairau River zeugen davon. Doch auch im
kommerzialisierten Marlborough ist

Raum für Individualisten: Der Ex-Gastro-
nom Chris Gambitsis und der Ex-Polizist
Phil Binnie nannten ihr 1989 gegründetes
Weingut Lake Chalice Wines, nach einem
ihrer liebsten Surfgründe in den Rich-
mond Ranges. Die ersten Reben pflanzten
sie in einem besonders steinigen Teil des
Wairau Valley und nannten den Ort Falcon
Vineyard. Der Karearea – so heißt bei den
Maori der neuseeländische Falke – ist das

Wappentier des Weinguts, das bis heute
den Wingspan Trust unterstützt, der die
fast ausgestorbenen Raubvögel im Wairau
Valley wieder ansiedelte.

Naturnah gehen die Lake-Chalice-Win-
zer auch mit den Weinen um. Ihren bevor-
zugten Dünger produziert eine Schafher-
de, Kompost wird aus Traubenschalen ge-
wonnen, damit nähren sie Böden und Re-
ben. Als den Surffreaks einmal eine La-
dung Seetang angeboten wurde, düngten
sie damit ihre besten Pinot-noir-Lagen.
„Die Algen schenken den Rebstöcken Stick-
stoff, Kalium, Phosphor und eine Unmen-
ge anderer Spurenelemente und Minera-
le.“ Der Einsatz zahlt sich aus: Ihr „Lake
Chalice The Raptor Chardonnay“, ein kom-
plexer Wein mit Aromen von Steinfrucht,
Brioche, Vanille und gerösteten Nüssen,
wurde bei der International Wine Challen-
ge 2017 mit Gold ausgezeichnet.

Kein anderes Weinland weltweit hat in
den vergangenen Jahrzehnten eine ähn-
lich rasante Entwicklung erlebt wie Neu-
seeland. Zwar wurden schon Anfang des
19. Jahrhunderts von europäischen Ein-
wanderern die ersten Reben gepflanzt,

doch modernen Weinbau gibt es erst seit
rund 40 Jahren. Noch 1990 lag die Anbau-
fläche im ganzen Land bei weniger als
5000 Hektar, inzwischen sind es mehr als
36 000 Hektar. Was macht den Reiz Neu-
seelands aus? Neben der Tatsache, dass
Rebland hier noch relativ günstig zu haben
ist, vor allem die enorme landschaftliche
und klimatische Vielfalt. Über etwa 1600
Kilometer dehnen sich die beiden Pazifik-
inseln von Nord nach Süd aus; im trocke-
nen, kühlen Süden gedeihen feingliedrige
Pinot noirs wie im Burgund oder frische,
fruchtige Rieslinge wie an Rhein und Mo-
sel, im feuchten, heißen Norden herrschen
Bedingungen wie in Südeuropa oder Nord-
afrika, hier wachsen wuchtige Syrahs und
Merlots. Die mit Abstand wichtigsten Reb-
sorten sind zwar Sauvignon blanc und Pi-
not noir, aber längst findet man auch aus-
gezeichnete und eigenständige Chardon-
nays, Grauburgunder oder Cabernet Sauvi-
gnons, besonders experimentierfreudige
Winzer versuchen sich auch an Sorten wie
dem spanischen Albariño oder dem italie-
nischen Nebbiolo.

Viele Weingüter Neuseelands liegen in
spektakulärer Landschaft, aber der Awata-
re Valley Vineyard im Süden der Anbauregi-
on Marlborough ist schwer zu toppen. Die
Reben wachsen vor der hollywoodreifen
Kulisse des Mount Tapuae-o-Ueneku, des-
sen schroffe Flanken bis auf knapp 3000
Meter ansteigen, seine Gipfel sind schnee-
bedeckt. Nach Unwettern bilden sich an
dem mächtigen Bergmassiv oft gewaltige
Regenbögen, nach altem Maori-Glauben
soll man daran bis in den Himmel steigen
können.

Der Awatare-Weinberg gehört zu Tohu
Wines, dem einzigen Weingut des Landes,
das in Maori-Besitz ist, vier Stämme haben
sich in der Wakatu Incorporation zusam-
mengeschlossen. „Wir Maori verstehen
uns als Hüter des Landes, wir nennen das
Kaitiakitanga“, sagt Henry Beauchamp,
der sich um die 71 Hektar Land an den
Ufern des Awatare Rivers kümmert. Hier
wachsen die Trauben für den minerali-
schen Riesling, den eleganten, finessenrei-
chen Pinot Noir und den Sauvignon Blanc
von Tohu Wines, der mit seinen Aromen
von Kiwi, Stachelbeere und Zitronengras
immer wieder mit Preisen ausgezeichnet
wurde. Doch diesen Erfolg würde sich
Beauchamp niemals an die eigene Brust
heften: „Das Land und das Meer schenken
uns Leben; der Wein, den wir produzieren,
ist ‚nga hua a te whenna‘, ein Geschenk des
Landes.“

Naturnahen Anbau schreiben sich heu-
te viele Weingüter auf die Fahnen, doch bei
Tohu Wines ist die ausgeprägte Ehrfurcht
vor der Schöpfung in der Kultur verwur-
zelt: „Wir produzieren Wein mit Respekt
für die Mutter Erde, Papatuanuku, und für
unsere Vorfahren, die dieses Land für uns
gehütet haben“, sagt Beauchamp. „Des-
halb ist es auch unsere Verantwortung, das
Land den kommenden Generationen in
bestem Zustand weiterzugeben.“

Anreise: Singapore Airlines fliegt täglich von Mün-
chen nach Auckland (über Singapur), ab 1171 Euro in
der Economy Class, www.singaporeair.com
Übernachtung: Martinborough Hotel, historisches Ge-
bäude von 1882 im Dorfkern, mit viel Liebe zum De-
tail restauriert, Preis auf Nachfrage, www.martinbo-
roughhotel.co.nz
Weingüter: Schubert Wines, www.schubert.co.nz, in
Deutschland über www.moevenpick-wein.de
Lake Chalice Winery, www.lakechalice.com, in
Deutschland über www.boller-weine.de
Tohu Wines, www.tohuwines.co.nz, in Deutschland
über www.nuerminger-wein.de
Weitere Auskünfte: www.newzealand.com,
www.marlboroughnz.com, www.wairarapanz.com

Geschenk der Erde
Neuseeland ist ein Weinland für Entdecker. Das gilt für die Käufer genauso wie für die

Winzer. Hier können sich auch Individualisten ihren Traum noch leisten

Grau und rissig kriecht das Rebholz nah
über dem Boden dahin. Bizarr gewundene
Äste lagern auf Steinbrocken, damit sie
nicht unter der Last von Trauben und Blät-
tern brechen. Tief fallen würden die Bee-
ren aber ohnehin nicht, die Weinstöcke
sind nur kniehoch, man hat ihnen mit der
Hacke noch eine Kuhle gegraben, damit sie
geschützter sind. So wächst die Zibibbo-
Traube auf Pantelleria, der Mittelmeerin-
sel, auf der sich alles vor dem Wind zu du-
cken scheint. „Tochter der Winde“ haben
die Araber sie genannt, weil die Luft hier
stets bewegt ist. Mal ist es nur ein wüsten-
warmes Säuseln, im Winter aber kommen
Sturmböen, und man braucht alle Kraft,
die Haustür aufzustemmen. Oft zieht Ne-
beldampf dramatisch die Hänge der Vul-
kaninsel hoch, ein paar Minuten später,
ein paar Kurven weiter leuchtet wieder
Sonne aus azurblauem Himmel.

Das extreme Klima Pantellerias, das Tu-
nesien näher liegt als Sizilien, ist so einzig-
artig wie der Wein. Er wird angebaut in der
Ebene von Ghirlanda und auf vielen terras-

sierten Hängen, die von Tausenden Kilo-
metern Trockenmauern aus dunklem La-
vastein umfangen sind. 70 und bis 100 Jah-
re alt sind einige Reben, die zum Beispiel
an der Punta Karace wachsen, 60 Meter
über dem Meer, eine der 14 Anbauflächen
mit insgesamt 68 Hektar, die das siziliani-
sche Weingut Donnafugata auf der Insel
hat. In Pantellerias Vulkanerde kultiviert
man nur die Muskateller-Sorte Zibibbo,

die die heißtrockenen Sommer aushält,
wenn man ihr hilft. Der Passito di Pantelle-
ria ist der bekannteste der DOC-Weine der
Insel. Den „Zabìb“ brachten einst die Ara-
ber, von deren langer Anwesenheit auch
Ortsnamen wie Khamma oder Gadir zeu-
gen. Mit kleinen, aromatischen Beeren, die
gelb sind und hellgrün, ist der Zibibbo eine
feine Tafeltraube. Ihre Rosinen werden
zum Kochen verwendet und für Marmela-
de, die die Einheimischen Zibibbo-Honig
nennen. Trockene Weißweine keltert man
aus der Traube sowie Süß- oder Dessert-
weine, Moscato und Passito, denen man ge-
welkte Trauben zusetzt.

An denen zupfen vor der Cantina von
Donnafugata inmitten von Weinfeldern bei
Khamma Mitte September Arbeiter in der
Sonne. Jedes Stengelchen und Stilchen
muss vor dem Pressen weg, 40 Kilo schafft
jeder Arbeiter am Tag. Angewelkt, rosiniert
sind die Trauben dunkelrot, bläulich,
bräunlich. Etwa drei Wochen sind sie nach
der Lese in Wind und Sonne getrocknet, da-
mit ihr Saft sich konzentriert. Bei Donnafu-
gata legt man die Trauben in Gewächshaus-
ähnliche Konstruktionen, durch die seit-
lich der Wind streicht und die sie vor dem
seltenen Regen schützen. Sie liegen auf Git-
tern, um sie wenden zu können, sie sollen
nicht einseitig gedrückt werden.

Der Sprecher des Weingutes, Baldo Pa-
lermo, erklärt, die Trauben entwickelten
beim langsamen Trocknen ganz andere
Aromen als im Ofen. Sind sie so weit, presst
man die gezupften Passito-Trauben behut-
sam, dann gibt Kellermeister Francesco
Marceca sie nach und nach zum Most aus
frischen Trauben in die großen Stahltanks.

Marceca ist in diesen Wochen vollauf be-
schäftigt. Alle vier Stunden, sagt er, muss

die Maische bewegt werden, damit nichts
antrocknet. Die Temperatur, anfangs
sechs, sieben Grad, muss genau kontrol-
liert werden. Die Kunst beim Mischen des
Passito ist die Säure-Süße-Balance, „wir
gehen hier an die Grenzen des Möglichen“,
sagt Marceca. Vier Kilo Passito-Trauben
braucht es für einen Liter Wein, der nach
der ersten Gärungsphase und nach dem Fil-
tern in Holzfässern heranreift. Einen Grap-
pa und drei Weine stellt Donnafugata her
aus Zibibbo, und man staunt, wie unter-
schiedlich sie sind. Da ist der frische, tro-
ckene Weißwein Lighea, der etwas über
zwölf Prozent Alkohol hat, einen Duft von
Orangenblüten und Macchia, fein zu ro-
hem Fisch. Mit 160 000 Flaschen füllen sie
ihn am Hauptsitz in Marsala auf Sizilien
ab, wohin der Most transportiert wird. Der
„Kabir“ ist als Moscato di Pantelleria von
milder Süße und einer ganz anderen Aro-
mawucht. Er wird ganz auf Pantelleria pro-
duziert, 43 000 Flaschen, ebenso der wie
heller Bernstein schillernde Passito Ben
Ryè, das Spitzenprodukt. Aprikosen, Ros-

marin, Orangenaromen, Minerale sind sei-
ne Noten, und Donnafugata gibt an, der
Ben Ryè halte sich bis zu 30 Jahre.

Fast alles passiert in Handarbeit. Die ter-
rassierten Felder sind zu eng und oft zu
steil, die Rebstöcke zu niedrig für Maschi-
nen. Schwerstarbeit sei das, sagt Vorarbei-
ter Salvatore Barraco beim Mittagessen in
der Kantine von Donnafugata. Von der Ter-
rasse aus haben die Männer Meerblick.
Tief gebückt oder auf Knien ernten sie und
beschneiden die niedrigen Pflanzen. Bei
der Lese müssen sie die Trauben oft weit
tragen, manchmal bei 50 Grad unter afrika-
nisch heißer Sonne. Und im Winter, sagt
Barraco, müssen sie neben dem Reb-
schnitt die Trockenmauern ausbessern,
immer habe man gut zu tun.

Die Unesco hat den auf Pantelleria ange-
bauten Wein jedenfalls als „seltenes heroi-
sches Beispiel des Weinbaus“ ins Weltkul-
turerbe aufgenommen. Kein leichtes Ter-
rain, das sich die sizilianische Familie Ral-
lo gesucht hat, als sie Donnafugata 1989
nach Pantelleria ausdehnte. „Eine Heraus-

forderung war das“, sagt Sprecher Paler-
mo, bei der es auch um das Retten von Tra-
dition gegangen sei, um Schätze wie
100-jährige Reben, uralte Techniken. Zur
Gewinnmaximierung tauge Pantelleria
nicht: Ein Hektar erfordere dreimal so viel
Arbeitsaufwand wie anderswo.

Passito und Moscato machen auch ande-
re Winzer hier, und viele „Panteschi“ ha-
ben ihren eigenen für den Hausgebrauch.
So ein Bauern-Passito lässt sich schon trin-
ken zu Käse, Obst, Desserts. Er ist meist
dunkelrot und etwas trüb, weil ungefiltert
und mit ungebremster Oxidation. Kara-
mellgeschmack dominiert. Den vermeidet
man bei Donnafugata schon durch den
rechten Erntemoment – zu lange an dieser
Sonne, karamellisiert der Fruchtzucker in
den Trauben schon.

Intensiv sind die Pantelleria-Weine, wie
alles hier kraftvoll wirkt. Wild und schön,
eine in Jahrhunderten gebändigte, aber
nicht unterworfene Natur, zu der „versteck-
ter Regen“ gehört, starker Nachttau, ohne
den kaum etwas gedeihen würde. Alles
muss Hitze, Trockenheit und Wind trotzen
auf der 85 Quadratkilometer großen Insel,
die ihren vulkanischen Ursprung auf
Schritt und Tritt zeigt. Die traditionellen
Häuser aus Vulkanstein, die Dammusi,
von denen viele zu teils luxuriösen Ferien-
häusern ausgebaut wurden, schmiegen
sich in die Landschaft. Ihre dicken Mauern
schirmen Hitze ab wie Kälte, die weiß ge-
tünchten flachen Kuppeldächer leiten das
knappe Regenwasser in Zisternen. Die Vul-
kanberge Monte Gibelè und Montagna
Grande, 700 und 836 Meter hoch, beherr-
schen die Mitte des Eilands. Und als wäre
die Lava gerade erst erstarrt, ergießen sich
überall Felsen ins Meer, das durchsichtig
in allen Blau- und Türkistönen leuchten
kann. Zwischen Klippen brodeln heiße
Quellen, das lauwarme Wasser des Lago di
Venere ist ein Mineraliencocktail.

Und auch die Vegetation ist besonders.
Die Olivenbäume scheinen für Zwerge zu
wachsen. Wegen des Windes hält man sie
niedrig wie Rebstöcke und zieht Äste mit
Steinen zu Boden. Und es fehlt, was auf Sizi-
lien in weiten Teilen zur Landschaft ge-
hört: Orangen- und Zitronenbäume. Sie ge-
deihen nur hinter den hohen Mauern der
Giardini Pantelleschi, der Pantelleria-Gär-
ten. Im Schutz rundgemauerter Vulkan-
steine wachsen Zitrusbäume als große Soli-
täre. Für die Gärten nutzt man abschüssi-
ges Gelände. Dort sammelt sich das Was-
ser, und so entwickelt sich ein eigenes Mi-
kroklima.

Berühmt wie der Wein sind Pantellerias
Kapern, die kultiviert werden auf Feldern,
Terrassen, Gärten. Im Frühjahr erntet
man die pikant-würzigen Blütenknospen,
um sie einzusalzen oder einzulegen, später
ihre Früchte, die Kapernäpfel. Die passen
gut zu einem kühlen Moscato oder Passito
als Aperitiv bei Sonnenuntergang. Der ist
nur auf der Süd- und Westseite Panteller-
ias zu sehen und lässt bei klarer Sicht die
Umrisse von Cap Bon in Tunesien auftau-
chen, der ganze Horizont ist rotorangefar-
benes Leuchten. Im Glas schiller t der Zibib-
bowein und ist all die Mühe wert, die Salva-
tore Barraco und die anderen hineinge-
steckt haben.  andrea bachstein

Anreise: Flüge gibt es von Juni an bis Mitte, Ende Sep-
tember, zum Beispiel ab Mailand, Bergamo und Rom
mit Alitalia, Blu-Express und Volotea. Ganzjährig
fliegt täglich von Palermo und Trapani Mistralair. Im
Sommer verkehrt täglich von Trapani ein Tragflächen-
boot, das gut zwei Stunden unterwegs ist, ganzjährig
die Autofähre von Trapani in sieben Stunden.
Übernachtung: Dammusi findet man über www.il-
dammuso.com, www.solopantelleria.it, www.damm-
usi.org, www.abitarepantelleria.com
Weitere Auskünfte: www.prolocopantelleria.it; Was-
serschuhe sind unentbehrlich, zum Meer geht es
über Fels. Am leichtesten zugänglich ist die Badestel-
le „Bue Marino“ im Norden nahe dem Ort Pantelleria.

Ein Gut gehört den Maori.
Sie haben ihre eigene Philosophie
beim Anbau

In die Landschaft eingebettet
liegen die Dammusi, traditionelle
Wohnhäuser aus VulkangesteinDie Trauben trocknen nach der

Lese drei Wochen in der Sonne. So
entwickeln sie besondere Aromen
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Der Wein der Winde
Pantelleria, eine Insel zwischen Sizilien und Tunesien, ist kein leichtes Anbaugebiet. Nur wer die alten Techniken beherrscht, kann sich hier behaupten

Der Dünger kommt von den
Schafen. Und Seetang versorgt die
Reben mit Spurenelementen

Von der Lese bis zum Sortieren der Trauben ist auf der Insel alles Handarbeit. FOTO: ANDREA BACHSTEIN
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In der Anbauregion Marlborough wachsen zwei Drittel aller neuseeländischen Trauben. Im Bild die Cambridge Road Winery. FOTO: IMAGO/ROBERTHARDING
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