
S
chnell, ein Quiz: Wie viel Prozent spanischer 
Weine sind rot? 75 Prozent? 80 Prozent? 
90  Prozent? Wie falsch man doch liegen 
kann. Die Statistik fördert Kontraintuitives 
zutage  – fast die Hälfte von Spaniens Wein-

produktion ist nämlich weiss. Gut, 
darunter fallen wahrscheinlich 
grosse Mengen Sherry und Cava, 
aber die Tatsache bleibt: Wer sich 
heute für das Schaffen spanischer 
Winzer interessiert, sollte öfter 
mal die Farbe wechseln.

Einige Regionen haben sich längst ihren Ruf in 
Sachen Weisswein verdient. Das Penedés etwa, wo 
Miguel Torres in den 70er Jahren die temperaturre-
gulierte Gärung einführte und damit frischen, saube-
ren Tropfen auf die Welt half, wie man sie in diesem 
heissen Land bis dato nicht gekannt hatte. Heute 
macht das galicische Rías Baixas von sich reden, mit 
filigranen Gewächsen aus der Albariño-Traube – wahr-
scheinlich ein Riesling-Verwandter –, die hervorragend 

zu den exquisiten Meeresfrüchten der Region passen. 
Und in Kastilien-León glänzt Rueda mit vollmundigen 
Tropfen aus dem autochthonen Verdejo.

Aber wir wollen Ihnen ja etwas erzählen, was Sie 
noch nicht wussten. Zum Beispiel, dass im Baskenland 

Weisswein gekeltert wird. Txakolí 
heisst er und spricht sich deutlich 
besser nach der ersten Flasche 
(«Tscha-ko-lí»). Nach Somontano 
sollten Sie dringend mal fahren, 
nicht nur wegen der saftigen 
Chardonnays, Rieslinge und Ge-

würztraminer, sondern auch zwecks Besichtigung der 
spektakulären Weinarchitektur am Fusse der Pyrenä-
en. Und dann ist da noch die Rioja, wo Relikte einer fast 
untergegangenen Weissweinkultur gleichberechtigt 
neben modernen Spitzen-Crus stehen. Zu guter Letzt: 
Das Kultweingut Vega Sicilia in der Ribera del Duero 
tüftelt seit 1994 an einem Weisswein, von dem bis jetzt 
keine einzige Flasche auf den Markt gekommen ist. Wir 
durften für Sie hinter die Kulissen schauen. Viel Spass!

Wer sich heute für das 
Schaffen spanischer Winzer 
interessiert, sollte öfter mal 

die Farbe wechseln.

Spanien 

Der weisse Riese
„El mejor blanco es un tinto“, der beste Weisse ist ein Roter, sagen die 
Spanier. Einspruch! Folgen Sie uns zu den weissen Flecken auf der 
spanischen Landkarte, den Geheimtipps und den unbekannten Ecken –  
wo man mitunter nicht mal den Weinnamen aussprechen kann...

Typisch Spanien: 
Rioja-Rebberge, das 

Guggenheim in Bil-
bao, Uferpromenade 
in San Sebastián, der 
Hauptstadt herzhaf-

ter Häppchen, und 
Bodegas López de 

Heredia in Haro (im 
Uhrzeigersinn).

„Peine del viento“, Windkamm – so heisst die Skulptur von 
Eduardo Chillida in San Sebastián.
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N
icht mal, wenn sie zufällig 
an einem Zeitungsstand 
vorbeischlendern die und 
Schlagzeilen aufschnap-
pen von der spanischen 

Immobilien- und Kreditkrise, lassen sich 
die Menschen in Getaria die atlantikbri-
senfrische Morgenstimmung verderben. 
Denn am Hafen glitschen wie jeden 
Morgen Tausende von Thunfischen und 
Seehechten über Metallrutschen aus den 
Fischkuttern in die Holzboxen am Pier. 
Und auf der Hafenmauer stehen Kisten 
mit Langusten, Seespinnen und Calama-
res zum Abholen bereit. Die Restaurants 
sind noch zu, aber an den Aussengrillen 
wird schon gewissenhaft an der Glut ge-
arbeitet. «Wir haben in Getaria die mut-
masslich grösste Anzahl an Grillplätzen 
pro Einwohner in ganz Spanien», erklärt 
Pedro Arregui, der Patron des famosen 
Restaurants «Elkano». 

Wasser in Hülle und Fülle
Die Rollen in der idyllischen baski-

schen Hafenstadt Getaria sind klar ver-
teilt. Unten am Hafen sorgen die Fischer 
für fangfrische Köstlichkeiten aus dem 
Atlantik. Oben in den Hügeln bauen die 
Winzer ihren herrlich frischen Txakolí 
an. Und dazwischen, in der Altstadt, wird 
das Beste davon weggeputzt. Und zwar 
so frisch wie möglich. Der Fisch auf dem 
Teller soll erst wenige Stunden zuvor sei-
ne letzte Runde im Atlantik gedreht ha-
ben. Und die Trauben für den Txakolí im 
Glas müssen im letzten Herbst noch am 
Rebstock gehangen haben. «Wir wuss-
ten halt schon immer, dass es besser ist, 

selber Fisch zu fangen und Wein anzu-
bauen, als mit der Kreditkarte zu kaufen», 
sagt ein Kapitän im Hafen. Gemeinhin 
gilt das 25 Kilometer entfernte San Se-
bastián als Metropole der Txakolí-Kultur. 
In der quirligen Altstadt mit den vielen 
Pintxos-Lokalen (Pintxos sind die bas-
kische Form der Tapas) wird die grösste 
Menge des Weins und auch des Fangs 
aus Getaria vertilgt. Doch wer den Txa-
kolí wirklich kennenlernen will, muss 
nach Getaria selbst fahren.

Die D.O. Getariako Txakolina ist die 
wichtigste der drei baskischen Txakolí-
Appellationen. Vergleichsweise mild, 
ohne extreme Hitze- und Kältespitzen, 
ist das Klima. Die Wasserversorgung der 
Reben ist dank jährlichem Niederschlag 

von 1600 Millimetern pro Quadratmeter 
so gut, dass die Winzer problemlos einen 
Teil des Wassers in die ausgetrockneten 
Rebgebiete von Alicante oder Jumilla 
liefern könnten. Die weisse Rebsorte 
Hondarrabi Zuri, die mit einem Anteil 
von 90 Prozent die Anbaufläche von 
rund 300 Hektar dominiert, hat sich 
bestens auf das feuchtkühle Klima ein-
gestellt und ergibt geradlinig frische 
Weine mit Aromen von Blüten, Kräutern 
und frischen Äpfeln. Die Weine sind kno-
chentrocken und mit nur 10 bis 11,5 Grad 
Alkohol herrlich bekömmlich. Noch vor 
zehn Jahren war der Txakolí aus Getaria 
ein rustikaler Bauernwein. Seither ist 
es den Winzern gelungen, ihrem Wein 
mehr Eleganz und Finesse zu verleihen. 

Vorreiter dieser subtilen Qualitätsver-
besserungen ist die Winzerfamilie Txu-
eka Etxaniz, die nachweislich seit 1649 
in Getaria ihren Wein anbaut. Heute be-
wirtschaftet ihre Kellerei Etxaniz Txa
kolina 35 Hektar Reben in den Hügeln 
um Getaria. Anstelle des traditionellen 
Pergola-Systems werden neu gepflanz-
te Reben zunehmend im Cordon- oder 
Lyra-System erzogen, wodurch eine 
grössere Anzahl Rebstöcke einen klei-
neren Hektarertrag erwirtschaftet, mit 
entsprechend besserer Traubenquali-
tät. Noch wichtiger aber waren die Ver-
änderungen im Keller. Früher, als der 
Txakolí in alten Holzfässern gärte und 
reifte, wurde sein filigraner Charakter 
oft von unsauberen Fass- und auch 
Kellernoten überdeckt. Heute werden 
die Weine mehrheitlich in modernen 
Stahltanks bei tiefer Temperatur bis zu 
vier Wochen lang vergoren. Selektionen 
werden behutsam auf der Feinhefe (mit 
oder ohne Bâtonnage) ausgebaut, was 
ihnen etwas mehr Fülle und Struktur 
verleiht. Bei einigen Weinen kommt 
heute sogar vorsichtig Eichenholz ins 
Spiel. Die neueste Errungenschaft von 
Etxaniz Txakolina ist die edelsüsse 

Spätlese Uydi. Und ein weiterer neuer 
Trend sind die Schaumweine, wofür die 
Sorte Hondarrabi Zuri mit ihren hohen 
Säurewerten bestens geeignet ist.

Um 14 Uhr sind in Getaria die Tische 
auf den Restaurantterrassen über dem 
Hafen aufgedeckt, die Glut im Grill ist 
von höchster Qualität und der Txakolí 
in genügender Menge gekühlt. Das 
Plopp der Korken und das leichte Zi-
schen bestimmt für den Rest des Tages 
die Geräuschkulisse des 3500-Einwoh-
ner-Städtchens. Es ist bestimmt keine 
schlechte Idee, so einen Fischschmaus 
mit Kokotxas zu beginnen, ausgebacke-
nen Wangen vom Seehecht. Danach ist 
der Gast bereit für die weiteren Fänge 

Txakolí 

Stolz der Basken
Unten im Hafen bringen die Fischer ihre Langusten und Seespinnen an Land.  
In den grünen Hügeln dahinter reift, mit Blick auf die kalte Atlantikgischt, der frisch-
fruchtige Txakolí. Wer die baskische Küstenstadt Getaria besucht, sei gewarnt.  
Wegfahren fällt schwer.  

Text: Thomas Vaterlaus, Bild: www.iberimage.com / Heinz Hebeisen, Miguel Raurich

Keine Nostalgie: An der baskischen Küste laufen jeden Tag die Fischerboote aus.

Reben mit Aussicht: Der beste Txakolí 
reift in Meeresnähe.

 „Es ist besser, selber Fisch 
zu fangen und Wein 
anzubauen, als mit der 
Kreditkarte zu kaufen.“ 
Kapitän im Hafen von San Sebastián
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des Tages: etwa Percebes (Entenmu-
scheln, die aussehen wie Dinosaurier-
füsse in Goretex-Strümpfen), Muscheln 
in Knoblauchfond, kleine Rouladen mit 
Seespinnenfüllung, knackige Langus-
tenstücke mit Zwiebeln, Tomaten und 
Paprika oder fangfrischen Steinbutt. 

Zwei Personen, drei Flaschen
Der stets eiskalt servierte Txakolí ist 

ein perfekter Begleiter für so eine atlan-
tische Schlemmerei. Mit jedem Schluck 
klingt die baskische Sprache mit ihren 
springenden «x» und galoppierenden 
«Rrrr» etwas verständlicher. Unten im 
Hafen laufen derweil die Fischkutter 
wieder aus, denn nach dem Mittagessen 
folgt hier, so sicher wie das Amen in der 
Kirche, schon bald das Abendessen. Beim 
Bezahlen sind auswärtige Gäste nicht 
selten geschockt, weil drei Flaschen Txa
kolí auf der Rechnung stehen, obwohl 
man doch nur zu zweit gespeist hat. Der 
Patron reagiert mit einem milden Lä-
cheln: «Ein Liter Txakolí pro Person zum 
Essen ist bei uns völlig normal», sagt er. 
Und tatsächlich: Beim Verdauungsspa-
ziergang am Strand fühlt man sich leicht 
wie eine Feder. Bei der Abreise übrigens 
sollte man darauf verzichten, sich den 
Kofferraum mit Txakolí zu füllen. Denn 
zu Hause schmeckt er niemals so gut 
wie hier. Das haben auch die Weinhänd-
ler gemerkt, die ihn bis heute kaum nach 
Deutschland oder in die Schweiz impor-
tieren. Der Txakolí muss beim Trinken 
die frische Gischt des Atlantiks sehen. 
Für all jene, die an der baskischen Küste 
zu Txakolí-Liebhabern geworden sind, 
gibt es nur eins: bald wiederkommen. 
Und länger bleiben.

Unsere Tipps

Wohnen
Saiaz Hotel
H. Roke Deuna 25
E-20808 Getaria
Tel. +34 943 14 01 43
www.saiazgetaria.com
Ein gotischer Palast zwischen 
Altstadt und dem Gaztetape-
Strand. 17 individuelle, schlicht 
eingerichtete Zimmer, teils mit 
Sicht aufs Meer.

Iturregi Hotel
Barrio Azkizu
E-20808 Getaria
Tel. +34 943 89 61 34
www.hoteliturregi.com
Baskisches Land-Ambiente pur. 
Dieses gediegene Fachwerk
landhaus in klassischer baski-
scher Architektur liegt hoch 
über Getaria inmitten grüner 
Wiesen und Rebberge. Luxuriöse 
Zimmer und Pool. Gegessen wird 
draussen auf der prächtigen, 
gedeckten Veranda.

Essen
Elkano
Herrerieta 2 E
E-20808 Getaria
Tel. +34 943 14 06 14
www.restauranteelkano.com
Die kulinarische Bastion an der 
baskischen Küste. Hervorragen-
de Meeresfrüchte und Fische. 
Allein die Kokotxas, die Bäckchen 
vom Seehecht, lohnen den 
Besuch. Ausserordentlich gute 
Weinkarte.

Kaia Kaipe
General Arnao 4 E
E-20808 Getaria
Tel. +34 943 14 05 00
www.kaia-kaipe.com
Klassischer Familienbetrieb hoch 
über dem Fischerhafen, spezi-
alisiert auf Meeresfrüchte und 
Fisch. Im ersten Stock sieht man 
dem Koch in die Töpfe, im zwei-
ten Stock hat man eine grandiose 
Aussicht aufs Meer.

Iribar
Nagusia 34 E
E-20808 Getaria
Tel. +34 943 14 04 06
iribarpentsioa@telefonica.net
Das Lokal mit seinem dezenten 
Fischer-Ambiente liegt inmitten 
der Altstadt, gleich neben der 
Pfarrkirche. Gute, traditionelle 
Küche. Vier gut eingerichtete 
Gästezimmer.

Kellereien
Bodega Txomin Etxaniz
Ametzmendi, Barrio Eitzaga 21
E-20808 Getaria
Tel. +34 943 14 07 02
www.txominetxaniz.com
Vorreiter des Qualitäts-Txakolí. 
Frische, aber doch ausdrucks-

starke Weine, darunter eine 
edelsüsse Spätlese namens Uydi 
Vendimia Tardiva. Besuche inklu-
sive Degustation möglich.

Bodega Talai-Berri
Talaimendi 728
E-20800 Zarautz
Tel. +34 943 13 27 50
www.talaiberri.com
Die Familie Eizaguirre keltert seit 
fünf Generationen Wein. Wäh-
rend der normale Talai-Berri mit 
seiner Geradlinigkeit überzeugt, 
zeigt der auf der Feinhefe ausge-
baute Jakue mehr Fülle. Besuche 
inklusive Degustation möglich.

Bodega Ameztoi
Eitzaga auzoa 10
E-20808 Getaria
Tel. +34 943 14 09 18
www.txakoliameztoi.com
Hier reifen die Trauben in 
Sichtweite des Atlantiks. Neben 
dem normalen Txakolí gibt es die 
Selektion Primus und einen ge-
lungenen Schaumwein. Besuche 
inklusive Degustation möglich.

Bodegas Rezabal
Itsas-Begi Etxea 628
E-20800 Zarautz
Tel. +34 943 58 08 99
Junge Bodega, die neben 
dem klassischen Rezabal auch 
den knochentrockenen Arri in 
knallblauen Flaschen anbietet. 
Führungen mit Degustation ab 
zehn Personen.

P
apst Johannes Paul II. hat ihn 
angeblich probiert, den Weiss-
wein von Vega Sicilia, «und 
fand ihn so gut, dass er sich 
damit einen echt polnischen 

Rausch antrank». Stimmt das? «Ach was», 
sagt Pablo Alvarez, Hausherr des Kult-
weinguts in der Ribera del Duero, «der 
Papst hat unseren Weisswein nie gekos-
tet.» Okay, die (Fehl-)Information stammt 
aus dem Internet, nicht immer bekannt 
für die Verlässlichkeit seiner Auskünfte. 
Doch dass sich solche Mythen um den 
Vega Sicilia Blanco ranken, ist nicht er-
staunlich. Seit Jahren experimentiert das 
Gut mit weissen Sorten, aber noch nie ist 
eine Flasche auf den Markt gekommen. 
Dieser Wein ist wie der Yeti: Es gibt Ge-
rüchte von seiner Existenz, aber gesehen 
hat ihn noch keiner. Oder fast keiner.

Es ist Feiertag, Vega Sicilia liegt ver-
lassen in der kastilischen Hochebene. 
Bewaffnete Sicherheitsleute schliessen 
das Herrenhaus auf, und Önologe Javier 
Ausás stellt zehn provisorisch beschrif-
tete Flaschen auf den Tisch: Aus Char-
donnay, Marsanne, Roussanne und Vio-
gnier wird der weisse Bruder der roten 
Spanien-Ikone gekeltert. Und er ist gut. 
Der 2007er blumig-mineralisch, mit 
straffem Gerüst, runder Frucht und dis-
kretem Holz. Der 2006er mit Noten von 
Birne und grüner Nuss, zitroniger Säure, 
mundfüllend und lang. 2005 zeigt viel 
Charakter, mit angenehmen Unterholz-
noten, 2004 schon deutliche Reife.

«Verstehen Sie jetzt, warum wir den 
Wein nicht verkaufen?», fragt Javier Au
sás. Äh, eigentlich nicht. «Kommen Sie 
mit.» Er geht voraus in den hinterletzten 
Winkel des Kellers. «Wir sind Exklusiv
importeur der Weine von Romanée-
Conti», erklärt er und zeigt auf einen 

Stapel Holzkisten mit DRC-Prägung. 
«Und hier liegt der Anspruch, an dem 
ich mich messe.» Eine Kiste Montrachet. 
«Unser Weisswein soll einem grossen 
Burgunder gleichen», sagt er. «Während 
des Barrique-Ausbaus schmeckt er 
auch so – ein grosser Wein, wie für die 
Ewigkeit. Aber dann driftet er ab in den 
Rhône-Stil: oxidativ.»

Jedes Jahr probiert er verschiedenste 
Assemblagen aus. Barriques aus 50 Küfe-
reien hat er getestet, um das beste Holz zu 
finden. Alle 14 Tage füllt er drei Flaschen 
direkt aus dem Fass ab, um die optimale 

Lagerdauer zu ermitteln. 
Seine Degustationsnoti-
zen kreuzt er akribisch 
mit dem Klima des Ent-
stehungsjahres, immer 
auf der Suche nach der 

magischen Formel. Das Ergebnis: «Wir 
machen keinen Weisswein.»

Jedenfalls nicht aus den Reben, die er 
1994 gepflanzt hat. Die liess er letzten 
Winter ausreissen. Jetzt fängt er wieder 
von vorne an, vielleicht in einer nördli-
cheren Lage oder mit anderen Trauben. 
Eventuell klappt es ja im neuen Keller? 
Neun Millionen Euro kostet das Gigan-
tenwerk, das Pablo Alvarez zurzeit baut; 
unter anderem hat es Kühlkammern 
für die Trauben und ein Labor mit Luft-
schleuse. Eine wahre Weinkathedrale – 
die wäre sogar des Papstes würdig.
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Vega Sicilia 

Von Weiss besessen

 „Der Papst? Der hat unseren 
Weisswein nie probiert.“  
Pablo Alvarez Besitzer von Vega Sicilia

Diese Reben haben 
Glück: Sie stehen 
noch – anders als die 
Weissweinstöcke.

Der Vega Sicilia Unico zählt zu den begehrtesten Rotweinen Spaniens. Doch so 
mancher Weinfreund würde noch viel lieber den Weissen in die Hände bekommen, 
mit dem man hier seit Jahren experimentiert. Warum das nicht so einfach ist.

  Text: Britta Wiegelmann, Bild: www.iberimage.com / Heinz Hebeisen, Miguel RaurichDiese zwei gehören zusammen: weisser Wein und frischer Fisch. Im Städtchen Getaria gibt es zum Glück jede Menge Genussstätten.


