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Jaume Mesquida Mora war in den 1970er und 1980er Jahren einer der Visionare des mallorquinischen Weinbaus. Er war der Erste, der Bordelaiser Rebsorten anpflanzte. Und die bilden
bis heute die Basis fir den Erfolg des Weinbaus der Insel. Als er erkrankte, kam die studierte Philologin Barbara, die eigentlich auf dem Festland eine Karriere beginnen wollte, zurlck.
Doch die Zusammenarbeit mit ihrem Vater gelang nicht. Sie hatte ganz andere Ideen vom Weinbau der Zukunft. Der sollte nachhaltig und 6kologisch sein. Mithilfe inrer Mutter und ihres
Onkels grindete sie 2012 ihr eigenes Weingut mit ein paar Parzellen und setzte auf die heimischen Sorten Callet, Manto Negro und Prensal. Nach dem Tod ihres Vaters kamen alte
Weinberge hinzu. Heute wird auf dem Weingut biodynamisch gewirtschaftet, und die Weine gehéren zu den fortschrittlichsten und eigensténdigsten der Insel.

Farbe:

Sattes Goldgelb mit hellen, klaren Reflexen.

Nase:

In der Nase zeigt sich unmittelbar die duftige Intensitat eines mediterranen Weines: reif, satt und grof3zugig, gleichzeitig tiefgrindig und von erstaunlicher Lange. Trotz der
sonnenverwohnten Herkunft wirkt nichts schwer oder Uberladen. Mesquida Mora verbindet hier reife Frucht mit einer dunkleren, wirzigen und ausgesprochen steinigen
Aromatik. Salzgeback und Salzteig treffen auf nasse Kreide und feuchte, kreidige Steine. Dahinter entwickeln sich Piment, Wacholderbeere und schwarzer Pfeffer mit einer
tiefen, beinahe dunklen Wurze. Die Frucht bewegt sich deutlich im reifen gelben bis exotischen Spektrum: Cantaloupe-Melone, Kaki, Mango und noch leicht unreife grune
Mango sowie etwas Nektarine sorgen fur Saftigkeit und GroRzlgigkeit. Umgarnt wird diese Frucht von gruner Olive, Rosmarin und Thymian — unverkennbar mediterran.
Besonders pragnant bleibt jedoch diese seidige, steinige und zugleich kuhle Seite. Sie wirkt kalkig, trocken und beinahe ausgezehrt, im positiven Sinne, als wirde sich die
trockene rote bis gelbe Erde Mallorcas unmittelbar im Duft widerspiegeln. Gerade der Kontrast ist reizvoll: auf der einen Seite diese karge, mineralische Trockenheit, auf

der anderen eine grof3zugige Frucht, die stets prasent bleibt, sich aber zu keinem Zeitpunkt aufdrangt.

Gaumen:



Am Gaumen zunachst uberraschend kuhl, saftig und markant. Der Wein besitzt keine eigentliche Dichte oder Schwere, zeigt aber durchaus Konzentration — nur eben auf
eine schlanke, geradlinige Art. Die gelbe und exotische Duftfrucht tritt nun etwas zurtick und uUberlasst einer linearen, wirzigen und steinigen Struktur die Fihrung. Diese
zieht sich nahezu kerzengerade tber den Gaumen und gibt dem Wein Kontur, ohne sich selbst in den Vordergrund zu stellen. Eine dezente und hervorragend integrierte
Saure sorgt zusammen mit der Saftigkeit der Frucht fir Zug und drangt den Wein zunehmend in eine schlanke, rassige Linie, ohne ihn filigran oder diinn erscheinen zu
lassen. Gerade in Verbindung mit seiner mediterranen Herkunft ist bemerkenswert, wie prazise und straff das Ganze wirkt. Im weiteren Verlauf kehren die leicht kargen,
kalkigen und steinigen Eindricke zurtick, begleitet von mediterranen Krautern, griner Olive und einer feinen salzigen Wurze. Die gelbe Frucht bleibt als saftiger Gegenpol

erhalten und verbindet die einzelnen Komponenten miteinander. Ein starkes Stiick Wein und vor allem ein grof3es Stuck Mittelmeer im Glas.



