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Eppan ist mit einer
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AIS Kongress in Meran
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In memoriam:
Erwin Blaas

Mit Trauer nehmen wir
Abschied von unserem
langjahrigen Mitglied, Freund
und Mentor Erwin Blaas.
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Edles Bolgheri

Bolgheri — das gelobte Land
an der Tyrrhenischen Kuste.

K. ___ I A"Notre Santé! ¢

ie ersten Weine des Jahrgangs 2018 konnten =~ Wetter im Herbst war dann auch fiir spétreifende Sorten wie
mittlerweile verkostet werden. Laut Mitteilung ~ Burgunder-Sorten und Silvaner ein Segen. Auch bei edelsiil und
des Weinkonsortiums vom 19.10.2018 erwarten  restsiil ausgebauten Weinen steht der Jahrgang 2018 fiir beste
sich Stuidtirols Weinproduzenten ein gutes Mostqualitdten (Jochen Pfadler).

Ergebnis: vor allem die roten Rebsorten

Cabernet, Merlot und Lagrein sollen vom  Auchin Osterreich begann der Austrieb relativ spit. Das Wachstum

Der Rekord

Beim 1. Sommelierkurs in
es eine Rekordbeteiligung

heien und trockenen Sommer profitiert haben. Auch bei
Blauburgunder ist die Qualitit vielversprechend. Die weiBlen
Sorten — vor allem Sauvignon, WeiBburgunder und Chardonnay
bringen zufriedenstellende Ergebnisse, aber auch die Sorten
Sylvaner, Veltliner und Riesling.

Etwas Probleme wegen der Kirschessigfliege hatte der
Vernatsch. Die Weine sind recht hell in der Farbe und einfacher
in der Struktur.

Durch das warme und feuchte Wetter im Friihjahr wurde
der Austrieb bei den Reben stark angetrieben. In den meisten
Weinbaugebieten war die Rebbliite Ende Mai abgeschlossen. Man
konnte also schon gleich einen friihen Erntebeginn prognostizieren.
Auf Grund der warmen Temperaturen im Sommer musste dann
auch wirklich frith mit der Ernte begonnen werden. In tieferen
Lagen begann diese am 20.08.2018. Ende August setzten
Niederschlidge ein und Faulnisbildung drohte. Ab Mitte September
gab es dann wieder perfekte Voraussetzungen fiir eine gute
Ausreifung und Aromabildung. Davon profitierten dann vor
allem die spiter ausreifenden Sorten und die Trauben aus hheren
Lagen (Weinkonsortium,).

In Deutschland war der Winter sehr regenreich und schuf die
notwendigen Feuchtigkeitsreserven. Ab Juni gab es fast keinen
Niederschlag mehr. Alte Reben mit tiefreichenden Wurzeln waren
demnach im Vorteil. Pilze und Schéddlinge machten wenig
Probleme. Deutschlands Winzer waren mit den Qualititen und
der Menge der Ernte sehr zufrieden. Der Erntebeginn war in
vielen Anbauregionen sehr frith: meist Mitte August. Das gute

”

war recht schnell: war doch der Frithling der zweitwédrmste seit
1767. Auch der Sommer war durch Trockenheit gekennzeichnet.
Die Weinlese begann deshalb im Burgenland und Niederosterreich
bereits im August. Ende August und Anfang September fiel
Starkregen, so dass vielerorts die Lese unterbrochen wurde.
Teilweise waren dann Faulnisprobleme zu verzeichnen. In der
Gesamtbilanz sind sowohl gute Traubenqualititen als auch mit
eine gewachsene Traubenmenge zu erwarten (Jochen Pfadler).

In Burgund gab es hingegen im April noch einmal Frost. Doch
der Schaden fiel geringer aus als erwartet. Der weitere Verlauf des
Jahres entschidigte fiir alles Bangen. Jiingere Anlagen litten
wegen der hohen Hitze. Auch in Burgund begann man bereits
Ende August mit der Lese (Jochen Pfadler).

Schwankende Regenmengen und zwei Hagelstiirme hielten
die Winzer im Bordelais bis Mitte des Jahres auf Trab. Ein guter
Sommer verhalf dann doch zu guten Qualititen und nach den
katastrophalen Ernteausfillen 2017 konnte man auch wieder an
Menge zulegen. Mitte September begann man mit der Lese fiir

Rotwein (Jochen Pfadler).

Allen Sommeliers und Weinfreunden wiinsche
ich einen genussvollen Weinfriihling!

A Votre Santé im Mirz 2019 — Eure Chris!

® CHRISTINE MAYR
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Franz Lageder ist eine

der schillernden Figuren der
Sudtiroler Sommelier-Szene.
Das Portrat eines Wein-Meisters
und Genussbereiters, der
selbst keinen Tropfen

Alkohol trinkt.

® VON ROMAN GASSER

ranz Lageder ist ein Phino-
men in der Siidtiroler Som-
melier-Geschichte. Vorne-
weg das AuBergewohnliche:
Franz ist ein Sommelier,
der seit iiber 20 Jahren kei-
nen Alkohol trinkt.
Sein Credo: eine Weindegustation vermag
eine neue Welt der feinen Nuancen zu er-
schlieBen. Begriffe wie vollmundig, tro-
cken, fruchtig oder lieblich gewinnen
durch ihn noch mehr an Bedeutung. Er
wurde zum Sommelier des Jahres 2014 von
einem renommierten Restaurantfiihrer
ausgezeichnet. Er ist ein offenherziger und
ehrlicher Meister seines Faches. Geradezu
ein Genussbereiter und zugleich ein Psy-
chologe. Franz ist durch und durch authen-
tisch, zuriickhaltend, wirkt nie belehrend
und verhilt sich immer respektvoll.

Franz wurde sozusagen fiir seinen Beruf,
den er seit 45 Jahren mit Leidenschaft aus-
iibt, geboren. Er hat nur zwei berufliche
Stationen hinter sich: Im jugendlichen Al-
ter hat er im Hotel Post in Groden seine

6 DIONYSOS DAS PORTRAT

Karriere begonnen und nach 27 Jahren hat
er seinen Arbeitsplatz gewechselt. Seit 16
Jahren arbeitet er nun im Luxushotel
Grodnerhof.

Am Anfang seines Berufslebens hat Franz
die komplette Barkarriere durchlebt. Fiir
Franz ist die Bar eine Biihne und der Bar-
mann nach dem Hotelmanager die wich-
tigste Figur im Hotelbetrieb. Er kennt alle
Giste und ist auch deren Beichtvater. So-
mit entsteht eine Symbiose auf der person-
lichen Ebene. Franz ist seit 1995 Mitglied
der IBA (International Bar Association) —
die weltweite Vereinigung, in die man nur
aufgenommen wird, sobald man zum Bar-
Chef ernannt wird. Wenn Franz einen
Cocktail kreierte, wusste er schon vorher,
wie er schmecken wird.

Franz und der Wettkampf als junger Bar-
mann — von Florenz nach Rom.

Mit 33 Jahren machte Franz die Priifung
zum ,,Capo Barman® und war damit der
jingste Chef-Barmann Italiens. Er hat
Regionalmeisterschaften gewonnen und
qualifizierte sich fir die Weltmeister-
schaft in Rom. >
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> 1987 hat Franz als erster und einziger
Stidtiroler beim regionalen Wettbewerb in
Venedig mitgemacht. Er kreierte seinen ei-
genen Cocktail, den er ,Philip“ taufte. Er
hat ihn aus kanadischem Whiskey, Him-
beerlikor und rotem Wermut zubereitet.
Mit dieser Kreation hat Franz genau den
Geschmack der strengen Jury getroffen
und den Wettbewerb gewonnen. Natiirlich
waren laut Franz die stolzen Venezianer
nicht gerade angetan von seinem Erfolg-
es hieB damals: ,,adesso vengono i tedeschi
a vincere qua“.

Franz sieht sich als Koch der Getrinke.
Denn auch der Koch muss ja wissen, wie
sein Gericht schmecken wird, bevor er es
kocht.

Franz Lageder mit Team und Giorgio Moroder:
Fiir Franz war Moroder immer ,,der Giorgio* — das
Verhdltnis ist respektvoll und freundschaftlich.

Fiir Franz ist ein Bordeaux ein Einsteiger-
wein, je mehr man verkoste, desto leichter
finde man mit der Zeit den Weg zu den
anderen Roten. Mit den Gerichten sei es
dhnlich. Frither sei tippig zubereitet wor-
den, heutzutage liege in der Einfachheit
der Erfolg.

Franz ist der Meinung, dass der Gast sich
immer mehr mit dem Wein auseinander
setzt. Wein wird Mainstream. Fiir ihn per-
sonlich ist das gut, denn je komplizierter
der Gast ist, desto groBer ist die Herausfor-
derung.

8 DIONYSOS DAS PORTRAT

Vor zehn Jahren hat Franz viele Giste aus
Russland empfangen. Diese Giste haben
einfach den teuersten Wein bestellt, doch
mittlerweile setzen sie sich auch mit der
Welt des Weines auseinander.

Eine Privatperson, die keine Probleme mit
dem noétigen Kleingeld hat, kauft einen
teuren Wein aber nur, um ein Statussym-
bol im Keller zu haben.

Man sollte den Wein nie als Investition se-
hen, sondern als reines Genussmittel.
Franz glaubt, dass die Menschen, die wirk-
lich etwas iiber Wein verstehen, immer
nach Geschmack und Preis-Leistungs-Ver-
hiltnis einkellern.

Auf seiner Weinkarte versucht Franz genau
dieses Schema zu bedienen. Es gibt Weine,

die vorhanden sein miissen, weil Franz in
einem 5-Sterne-Haus arbeitet, wo notge-
drungen gewisse Namen in der Weinkarte
aufscheinen miissen. Und dann gibt es
Weine, die man gerne hat und nach dem
Preis-Leistungs-Verhiltnis auswéhlt, von
der Toskana bis ins Burgund, iiber Piemont
nach Siidtirol — und das ist eben auch, was
Siidtirol auszeichnet, ein perfektes Preis-
Leistungs-Verhiltnis. Fiir Franz ist es eine
stindige Herausforderung, die Weinkarte
im Grodnerhof anzupassen.

Fiir seine Weinkarte hat er schon etliche
Preise eingeheimst.

Viele Stammgiste vertrauen Franz blind,

es ist nicht selten, dass er zu héren be-
kommt: ,Franz, schau du.“

Er versucht immer Siidtiroler Weine anzu-
bieten. Er glaubt, man hat einen besseren
Bezug zum Gast, wenn man ihm erkldren
kann, dass man die vielen Weingiiter im ei-
genen Land selber bereits besichtigt hat
und deren Weine kennt.

Franz hat oft das Bild von seiner Kindheit
im Kopf, wo sein Vater mit einem Glas
Vernatsch auf der Ofenbank sal3. Siidtiro-
ler Weine spielen bei ihm immer schon
eine groBe Rolle.

Franz iiber sein verriicktestes Erlebnis:
,Das war in der ,Anna Stuben‘, ein Gast
wollte unbedingt seine ,,dicke Brieftasche®

zelebrieren. Als er am Nebentisch Giste
sah, die eine Magnum-Flasche aus der Tos-
kana bestellten und somit die Hingucker
im Restaurant waren, wollte er das nicht
auf sich sitzen lassen und bestellte kurzer-
hand eine Flasche ,Chateau Pétrus“, da-
durch war sein Tisch pl6tzlich jener, wohin
alle neidisch guckten!

Nach seinem Werdegang als Barmann
schlug Franz den Weg des Sommeliers ein.
Sein Credo war immer: Nur was dem Gast
wirklich schmeckt, zdhlt. Wenn jemand
keinen Blauburgunder mag, dann kann
man diesem Gast auch mit dem teuersten
Blauburgunder keine Freude bereiten.
Franz war von den Siidtiroler Weinen

Foto: ©Hotel Gardena Grédnerhof

Foto: ©Hotel Gardena Grédnerhof — Fotograf: Fiorenzo Calosso

»,Man sollte jedem Gast das Gefiihl vermitteln, dass er der
Einzige ist. Und man sollte zu seinem Betrieb stehen — in
guten wie in schlechten Zeiten.*

immer schon iiberzeugt. Stidtirol hat eine
breit gefacherte Palette an charaktervollen
Weinen. Von mineralisch frischen und
spritzigen Weinen, bis hin zu schweren,
korperbetonten Weinen gibt es alles, was
den Gast zufriedenstellt.

Der Sommelier, der keinen Alkohol trinkt.
Franz trinkt seit 22 Jahren keinen Tropfen
Alkohol. Denn ein guter Sommelier und
Weinkenner muss nicht unbedingt den
Wein trinken. Wichtig ist, was passiert, be-
vor der Wein den Kehlkopf beriihrt. Was
sich in der Nase und im Mund abspielt, ist
fundamental, wichtig fiir die Qualititsein-
schitzung.

Es ist dhnlich, wie bei einer blinden Per-
son. Ohne das Augenlicht werden andere
Sinnesorgane geschirft, wie der Geruch-
sinn und der Tastsinn. Genau dasselbe pas-
siert bei einem Weinverkoster, der keinen

Alkohol trinkt. Die Nase und der Mund
wirken geschulter und konzentrierter,
wenn es um die Qualitit und den Charak-
ter geht. Bei Franz geht es immer nur da-
rum, was der Wein bietet und was man da-
bei lernt, ohne von der Wirkung des Alko-
hols getduscht zu werden. Der wichtigste
Sinn ist fiir Franz der Geschmacksinn.

Wieso reagieren so viele junge Menschen
abschreckend gegeniiber gastronomischer
Arbeit?

In jungen Jahren hat Franz sehr viel fiir sei-
ne Arbeit und Ziele geopfert. Als seine
Freunde im Sommer nach Jesolo fuhren
oder Silvester auf einer Skihiitte verbrach-
ten und am Wochenende feierten, war
Franz stindig bei der Arbeit. Er empfand
das nie als Biirde —im Gegenteil - er liebt
den Kontakt mit den Gésten. Franz ist auch
privat fiir Verkostungen erreichbar und

liebt es, seine Giste zu beraten und zu
begleiten.

Man sollte die jungen Menschen mehr fiir
diese Berufe begeistern, sagt er. Franz
warnt aber auch: Wenn dir dieser Beruf ge-
fallt, dann ist es die schonste Arbeit der
Welt, wenn nicht, ist es die undankbarste.

Was steckt hinter dem Wein? Was ist fiir
Franz essentiell wichtig?

Hinter jedem interessanten Wein steht ein
interessanter Produzent. Er ist begeistert,
sobald ein Produzent iiber die Stilistik sei-
nes Weines fachsimpelt. Als Weinliebhaber
sollte man sich mit diesen Dingen viel
mehr auseinandersetzen. Er vergleicht ger-
ne den Produzenten mit einem Kiinstler.
Der Wein ist ein Gemailde. Laut Franz
muss sich ein Produzent zu hundert Pro-
zent mit seinem Weinberg, den Trauben
und der Produktion identifizieren. >
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> Sein Credo bei der Weinberatung: Wenn
ein Gast viel Geld fiir einen Wein ausgibt,
dann muss der Sommelier auch einiges er-
zihlen konnen, iiber Eindriicke, die man
bei der Verkostung in der Kellerei gemacht
hat. Diese Erfahrungen muss man spei-
chern. Jeder Wein ist einzigartig.

Laut Franz gibt es viele GroBproduzenten,
die Schwierigkeiten haben, charaktervolle
Weine zu produzieren, weil sie leider der
breiten Masse verkauft werden miissen
,Das ist ein Drahtseilakt, weil die breite
Masse bekanntlich keinen groBen Bezug
zum Wein hat.“

Somit hitten viele Kleinproduzenten in Stid-
tirol gute Chancen. Franz war immer einer,
der gegen den Strom schwimmt. Er ist kein

- 7

Paul Zandanel, Christine Mayr und
Franz Lageder: Die Genussbotschafier

Fan von groBen Namen, vielmehr ist er von
den vielen Kleinproduzenten begeistert.

Fiir Franz tendiert ein iippiger Wein zu er-
miiden, somit wire es kliiger, bei einem
Abendessen mehr ins mineralische abzu-
wandern — ein Riesling mit ReststiBe zum
Beispiel.

Der Sommelier sollte niemals einen
Lieblingswein oder eine Lieblingsrebsorte
haben.

Die Passion Wein und das Preis-Leistungs-
Verhiltnis.

Fiir Franz entstand die Liebe zum Wein in
deren Entstehung. Die Menschen, die da-
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hinter stecken, die Rebstock-Entwicklung,
der klimatische Einfluss und die daraus re-
sultierende Vielfalt.

Seine Uberzeugung: durch jeden Jahrgang
werde der Wein neu erfunden, deshalb hat
man nie ausgelernt und es wird immer wie-
der neue Spannung erzeugt.

Angeberei steht nicht in seinem Vokabular
— er ist der Meinung, dass es immer Somme-
liers gibt, die es viel besser machen als er.
Die groBte Ehre, welche ein Gast von
Franz bekommen konnte, ist, dass er in sei-
nem Weinkeller zum Essen samt Verkos-
tung eingeladen wird. Dort dekoriert Franz
voller Leidenschaft — ringsum von Wein-
fassern umgeben — einen spektakulidren Ta-
feltisch. Es entsteht eine mystische Stim-
mung, und man fiihlt sich geborgen.

Franz ist ein Genie, wenn es darum geht,
Menschen durch die Materie Wein zu
fesseln.

Fiir Franz gibt es eine duBerst wichtige Lek-
tion fiir alle Jung-Sommeliers: Man soll de-
miitig sein, ein Dienstleister, der nicht arro-
gant auftritt. Es wiirden viele unerfahrene

,2Der Wein ist ein Gemailde. Wenn ein
Gast viel Geld fiir einen Wein ausgibit,
dann muss der Sommelier auch
einiges erzdhlen konnen.“

Sommelier dazu verleitet, sich groBspurig
zu préasentieren, aber denen werde bald klar
werden, dass dies der falsche Weg ist.
Franz ist iiberzeugt, dass diese Personen
recht schnell auf den Boden der Tatsachen
zuriickgeholt werden.

Die Speisen-Wein-Anpassung im Wandel
der Zeit.

,2Man sollte den
Wein nie als
Investition sehen,
sondern als reines
Genussmittel.“

Franz sieht die Zeiten der tippigen Paul-
Bocuse-Kiiche vorbei. Die Futter-Butter-
Kiiche wird mit einer feinen lockeren Kii-
che ersetzt. Dies hat auch Auswirkungen
auf die Speisen-Wein-Anpassung. Bei ei-
nem saucenreichen Schmorbraten wird ein

& l_'
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schwerer tanninhaltiger Wein benétigt.
Frither genossen viele Giste Sauvignon
und Gewiirztraminer in groBen Mengen -
aber heutzutage trinken die Giste lieber ei-
nen leichten und frischen Wein wie einen
WeiBburgunder oder einen Kerner.

Der beriihmte Giorgio Moroder mit seiner
Donna Summer beim Franz.

1976 kam Giorgio Moroder in einem hell-
blauen Rolls-Royce mit Schweizer Kenn-
zeichen und mit Donna Summer im
Schlepptau ins Hotel Post nach Groden.
Franz kann sich an alle Details erinnern.
Giorgio trug einen roten Pullover, gestrickt
von seiner Mutter. Donna Summer hatte
eine groBe Kette mit einem iibergroBen
Dollarzeichen und einem Violinschliissel
um ihren Hals hdngen.

Fiir Franz war Moroder immer ,,der Gior-
gio“ — das Verhiltnis ist respektvoll und
freundschaftlich. Franz ist immer fir DJ
Giorgio erreichbar und organisiert leiden-
schaftlich Aperitif -Feste und sucht Weine
fiir seine private Sammlung.

Fiir Franz haben sich viele Freundschaften
entwickelt, das Fundament war immer
gegenseitiger Respekt.
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Der Rekord

Beim 1. Sommelierkurs in Kaltern gab
es eine Rekordbeteiligung.

® VvON ALBIN THONI

er Kurs wurde im neuen
Konferenzsaal, im ,,Saal
Quintessenz®, der Kel-
lerei Kaltern organi-
siert. Zu Beginn des
Kurses richtete Chris-
toph Orsi, Mitarbeiter der Kellerei Kal-
tern, in Vertretung von Obmann Christian
Sinn, des Geschiftsfiihrers Tobias Zingerle
und des Kellermeisters Andrea Moser
herzliche GruBworte an die Prisidentin,
die Direktorinnen und nicht zuletzt an die

Kursteilnehmer.

Er ging kurz auf die Geschichte der Kelle-
rei Kaltern ein, die aufgrund der jiingst er-
folgten Fusion mit 450 ha Rebfliche und
650 Mitgliedern die groBte Kellereigenos-
senschaft Siidtirols ist und die mit 110 ha
Vernatsch das Banner fiir diese Rebsorte
immer noch hochhiilt.

Ist doch der ,Kalterer See“ jener Wein,
der eine klare Identifikation ermdglicht,
mit dem héchsten Stellenwert fiir die Kel-
lerei Kaltern.

Im kiirzlich abgeschlossenen Neubau mit
der modernsten Kellertechnik und der
neuen Vinothek wurde auch der ,Saal
Quintessenz* errichtet, der bis zu 120 Per-
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sonen Platz fiir Versammlungen und Schu-
lungen bietet.

Fiir die Kellerei Kaltern sei es eine beson-
dere Ehre, dass die Sommeliervereini-
gung die Kellerei Kaltern fiir die Abhal-

tung ihrer Kurse auserkoren hat, sagte
Christoph Orsi, und er wiinschte den iiber
100 Teilnehmern am Kurs viel Erfolg und
16 lehrreiche Abende.

Erwartungsvoll fanden sich die Kursteil-
nehmer im ,,Saal Quintessenz® ein.

Unter den 63 weiblichen und 40 ménnli-

—

.

i —

Der Sommelierkurs in Kaltern

chen Kursisten sind neben den zahlreichen
Vertretern aus dem Gastgewerbe und der
Weinbranche, den Serviceleuten und Kell-
nerinnen in den Restaurants, Mitarbeitern
der Kellereien, der Vinotheken, des Ge-

trankehandels und Genussmarktes etliche
Tochter und Sohne aus mehr oder weniger
bekannten Weingiitern, Wein-Bauern und
Biuerinnen, Hoteliers, Selbststdndige, Un-
ternehmer, Freiberufler, Kéche, Lehrerin-
nen, Sekretidrinnen, Studenten und sogar
Rechtsanwilte, Architekten, Ingenieure, >
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> Geometer, eine Chef-Apothekerin und
nicht zuletzt eine Schénheitspflegerin.
Also buntgemischt aus allen méglichen Be-
rufszweigen, wie dies nur die italienische
nationale Sommelierausbildung AIS ge-
wihrleistet.

Der Saal wurde von den Direktorinnen des
Kurses, Gabi Demetz und Brunhilde Mar-
ginter, hergerichtet: Die Tische waren voll
mit ,Arbeitsutensilien und mit didakti-
schem Material.

Nunmehr oblag es der Lektorin Chris
Mayr, der Prisidentin der Sommelierverei-
nigung, in die Materie und die Themen der
ersten Lektion einzutauchen.

,Das Eintauchen in

die Welt der Weine,
deren Geschichte
und Kultur stellt
auch eine personliche
Bereicherung dar,

die man nicht mehr
missen mochte.“

Was bedeutet denn ein Sommelier oder
das Berufsbild des Sommeliers heutzutage?
Was macht denn ein Sommelier? Welches
ist sein Profil?

Das Wort ,Sommelier” entstand urspriing-
lich am franzoésischen Hof, wo man die fiir
den Proviantnachschub verantwortlichen
Offiziere als Sommeliers bezeichnete.
Heutzutage stehe die franzosische Bezeich-
nung fiir den Weinkellner, einen Spezialis-
ten mit umfassenden Weinkenntnissen.
Immer mehr entwickelte sich aber der
Sommelier zum professionellen Allroun-
der mit umfangreichen Kenntnissen und

2RDKURS

Tobias Zingerle

Qualifikationen auch in der Betriebswirt-
schaft und dem Service am Gast.

Chris Mayr betonte mit Nachdruck, dass
die 8 Lektoren der Sommelierkurse es sich
zur Aufgabe gestellt hitten, dem hohen
Anspruch der Kursteilnehmer auf eine fun-
dierte Ausbildung gerecht zu werden.
Schlussendlich sollte das staatlich aner-
kannte Sommelierdiplom am Ende der
Ausbildung, nach den drei Kursen und der
bestandenen Priifung, Garant dafiir sein,

Heidi Kolfer

dass die Teilnehmer tiber das nétige Mal}
an Erfahrung, Kompetenz und Professio-
nalitét verfiigen, um neben dem moglichst
profunden Wissen iiber die Weine und
idealerweise auch iiber die Spezialitdten
der Kiiche Bescheid zu wissen.

Es gelte fiir den ausgebildeten Sommelier als
exzellenter Botschafter und Vermittler nicht
nur des Weines, als ,Scharnier® zwischen
den Produzenten und den Konsumenten,
der Weinwelt und der Weinkultur zu wirken,

"

sondern nebenbei auch als Botschafter der

Schénheiten der Weingegenden und des je-
weiligen Landes aufzutreten.

Kurzum: fihig und geschult sein, optimal
zu servieren, zu beraten, mit den Gisten
gut ,umgehen“ zu kénnen und diese mit
einer ,harmonischen® Speisen-Weinanpas-
sung — Welcher Wein passt ideal zu den
Speisen? — zufriedenzustellen oder sie bei
der Auswahl kompetent zu beraten.

Moge der Sommelierkurs die Teilnehmer
so faszinieren und in den Bann ziehen,
sie ansprechen und mitreien, damit sie
sich mit Begeisterung aktiv einbringen,
spannende, neue Aspekte kennen lernen
und jene Ausdauer entwickeln um
schlussendlich, nach dem III. Kurs und
der erfolgreichen Diplompriifung, in die
Gilde der italienischen Sommelierverei-
nigung, der mit anndhernd 40.000 Mit-
gliedern zahlreichsten weltweit, aufge-
nommen zu werden.

Letztlich sollte jedem Besucher der Som-
melierkurse bewusst sein, dass das Eintau-
chen in die Welt der Weine, deren Ge-
schichte und Kultur auch eine personliche
Bereicherung darstelle, die man nicht
mehr missen mochte.

Packen

wirs an”

Die Kursteilnehmerin Heidi
Kofler hat ihnre Eindricke Uber den
Sommelierkurs niedergeschrieben.

® voN HEiDI KOFLER

Gespannt und erwartungsvoll begab
ich mich am spéten Nachmittag des
9. Janner 2019 zum 1. Kurs der Somme-
lier-Ausbildung in den Neubau der Kelle-
rei Kaltern. Der Seminarraum ,,Quintes-
senz® befindet sich im letzten Stock des
Gebaudes. Die groe Anzahl an Teilneh-
mern, die aus allen Teilen des Landes ka-
men, hat mich sehr iiberrascht. Die Aus-
bildung ist komplex und umfangreich
und erfordert Einsatz und Disziplin. Be-
reits vor Beginn werden die Kursteilneh-
mer per E-Mail auf wichtige Verhaltensre-
geln und Grundsitze hingewiesen: piinkt-
liches Erscheinen, kein vorzeitiges Verlas-
sen des Seminarraumes, maximal zwei
Fehllektionen.

Der zur Verfiigung gestellte Studienfiihrer
enthdlt weitere wichtige Informationen
zum Lehrgang und dient als ,,roter Faden®.
Jeder Teilnehmer fand zu Beginn eine bes-
tens ausgestattete Aktentasche vor, in der
sich gut eingebettet 4 Weinglédser und ein
Korkenzieher befanden, ein Notizblock
mit Kugelschreiber, eine Tragetasche, klei-
ner Spucknapf sowie das 640 Seiten umfas-
sende Buch ,Die Welt des Sommeliers“,
auch ,Wein-Bibel“ genannt, vom italieni-
schen iibersetzt und herausgegeben von
der Siidtiroler Sommeliervereinigung. Es
ist ein Standardwerk iiber das Wissen rund
um den Weinberg, das Terroir, die Rebe,
die Traube, den Wein, den Girungen, das
Weinrecht, den Verkostungstechniken
u.v.a.m.. Dieses gilt es fiir die Kursteilneh-
mer zu lernen! Neben trockener Theorie
miissen Sommeliers, oder die es werden
wollen, auch ihre Nase und den Gaumen
schulen, um die feinsten Aromen riechen
und schmecken zu kénnen.

Mit diesen Worten begann die Présidentin
und Lektorin Christine Mayr-Thoni nach
den BegriiBungen den theoretischen Teil

der 1. Lektion. In gekonnter Weise und mit
PowerPoint-Prisentation erklarte sie das
Berufsbild des Sommeliers, gab Hinweise
zum Service, Reinigen der Gliser, zu den
Temperaturen der Weine und Utensilien
des Sommeliers. Beendet wurde die Lekti-
on mit der Verkostung von drei Weinen.

Alle Lektionen wurden nach dem theore-
tischen Teil mit der Degustation von ver-
schiedenen Weinen, welche die Referen-
ten in Anlehnung an die von der Somme-
liervereinigung vorgegebenen Verkos-
tungstabelle aufschlussreich und ver-
stindlich kommentierten, abgeschlossen.

,INeben trockener Theorie
miissen Sommeliers auch
ihre Nase und den
Gaumen schulen, um

die feinsten Aromen
riechen und schmecken
zu konnen.“

Entkorkt, gepriift und vorgekostet wur-
den dabei von den Kursteilnehmern erle-
sene Weil3- und Rotweine, SiiBweine und
Schaumweine von namhaften Kellereien,
Weingiitern und Winzern aus dem In-
und Ausland. Kursdirektorin Gabi De-
metz, bei jeder Lektion anwesend, be-
miihte sich stets vor Beginn der nichsten
Lektion, die Themen mit den wichtigsten
Schlagwortern der letzten Lektion kurz zu
wiederholen und in Erinnerung zu rufen.
Auch die von ihr prisentierten verschiede-
nen Lernmethoden waren hilfreich und ha-
ben das Lernen zu Hause sehr erleichtert.
So wurde ich wahrlich inspiriert, die Ausbil-
dung fortzusetzen und mich zum 2. Modul
des Sommelierkurses anzumelden.
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trentino, il titolo di Miglior Sommelier
d’Italia & un grande onore ma anche un
grande onere, un impegno da portare
avanti che dura tutto un anno. Nel ruolo di

Doris Superstar

Hohe Auszeichnung fur Doris Siller vom
Gourmet-Restaurant Arbor in Sterzing als
Sommeliere des Jahres 2019.

ambasciatore della filosofia AIS e del vino
italiano Simone si trova bene. D’altronde
quella del sommelier oggi & una figura
molto diversa rispetto al passato. Il som-
melier comunica, racconta, guida come ha
spiegato durante il congresso il Presidente
Antonello Maietta.

E’ stato i| momento clou del
52esimo congresso AIS, che
si € svolto, per la prima volta, a

Merano. Riuniti nella splendida

»,Oggi il sommelier
€ un vero e proprio
professionista. Non

S IO =S ' solo consiglia il vino
Kursaal affacciat | Passirio >~ d
per il con o miglior ma ¢ eun grande

sommeli ui hanno studio dietro.

partecipato 2 Nncorrenti 3

da tutta I'ltali mMpreso, I -,
dall’Alto I'ottimo N , - ¥ -
Una bella responsabilita, un cambiamento i

A enoner.

Simone Loguercio
(Miglior Sommelier d’Italia)

® DI ANGELO CARRILLO

on André Senoner il lu-

singhiero sesto posto, i
sommelier dell’associa-
zione hanno assistito ad
una sfida quasi tutta in-
terna alla delegazione
toscana che ha affidato al giudizio della
giuria di professionisti, giornalisti ed esper-
ti tre giovani e preparatissimi ragazzi.
Ne & uscito vincitore, dopo una sfida avvin-
cente Simone Loguercio “Miglior Somme-
lier d’Italia”. Gia premiato come Miglior
Sommelier della Toscana 2018, Loguercio,
sommelier del ristorante Konnubio e della
Delegazione AIS di Firenze, si & conteso la
finale per il miglior sommelier d’Italia con
altri tre esperti assaggiatori toscani: il pis-
toiese Valentino Tesi, secondo posto, il li-
vornese Massimo Tortora e il lucchese Si-
mone Vergamini, terzo posto ex aequo. Il
2018 si & rivelato un anno d’oro per il som-
melier fiorentino, barba alla moda e ottima
padronanza della scena e della sala.
“In realta mi sono avvicinato alla profes-
sione di sommelier quasi per caso. Studia-
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vo Architettura e nel tempo libero aiutavo
un mio amico che aveva un bar lavorando
come barman. La curiosita perdo mi ha
spinto ad approfondire le mie conoscenze
sui distillati e sul vino e a iniziare il corso
AIS. Dopo il terzo livello la mia vita & cam-
biata ed é stato proprio lo studio dell’abbi-
namento cibo-vino che ha modificato il
mio approccio al mondo della sommelle-
rie”. Una passione , quindi legata anche
alla tavola: “dopo i primi tentativi non
sono piu riuscito a non abbinare un vino a
un piatto e viceversa. E quindi iniziato tut-
to un po’ per gioco e alla fine & diventata
una mia grande passione e soprattutto la
mia professione. Oggi non faccio I’architet-
to ma il sommelier”. Un amore per il vino
e in particolare per quello della sua terra:
“Il Sangiovese, il re della Toscana. Da un
lato scontroso, dall’altro invece elegante, a
volte pitt immediato e a volte da aspettare,
austero e aristocratico. Un vitigno dalle
tante sfaccettature a seconda del territorio
e la Toscana ne & un’espressione fantastica:
dal Sangiovese del Brunello e quello del
Chianti Classico al Prugnolo Gentile di
Montalcino e di Montepulciano” e in cui si

riconosce. Ma anche il Sagrantino di Mon-
tefalco ho avuto modo di conoscere, e poi
le bollicine italiana come il Trentodoc, un

grande Sangiovese che sia Chianti Classico
o Brunello, e qualche Barolo.

E anche I’Alto Adige. I grandi bianchi di
Terlano ad esempio, ma anche i rossi
come il Lagrein e il Pinot Nero: “ tra i mi-
gliori in Italia”. Come sa benissimo
Roberto Anesi, il precedente campione

Fotos: ©Anna Cerrato

soprattutto in positivo. Oggi il sommelier
€ un vero e proprio professionista. Non
solo consiglia il vino ma c’& un grande stu-
dio dietro. Io personalmente ogni volta che
inserisco un vino in carta conosco bene sia
il produttore che il vino: I’ho bevuto e lo
bevo negli anni. Quindi consigliare un
vino in realta equivale a raccontare una
storia. Il sommelier oggi non & piu solo un
operatore ma un comunicatore. Comunica
i personaggi, i territori e le sfumature orga-
nolettiche rendendo ogni prodotto diverso
da un altro”. Inoltre sono cambiate le
aspettative dei consumatori che sono sem-
pre piu appassionati e intenditori. Tante
persone frequentano corsi di avvicinamen-
to al vino quindi anche la conoscenza del
vino in generale ¢ aumentata. E la nuova
leva di sommelier con il nuovo campione
Simone Loguercio & qui a testimoniarlo.

Doris mit Armin Siller
® VON ALBIN THONI

er ,,Grof3e Restaurant
& Hotel Guide“ ist
ein kompaktes, iiber
1.000 Seiten dickes
Nachschlagewerk fiir
Restaurants und Ho-
tels und ist mittlerweile eine feste Gro3e
unter den deutschen Gastrofiihrern.
Er wird jahrlich iiberarbeitet und ist mit
seinen Informationen eine hilfreiche Ori-
entierung und Inspiration fiir die Giste
mit ,,Stil und Geschmack®.
Der renommierte Gastrofiihrer, gegriindet
1997 um den Herausgeber Dr. Dieter Tip-
penhauer mit Sitz in Hamburg, bietet ei-
nen reprasentativen Querschnitt der geho-
benen und besten Koch-und Hotellerie-
Kultur in den deutschsprachigen Lindern
Europas, in Deutschland und Osterreich,
in der Schweiz, dem Elsass und auch in
Stidtirol. Er zeichnet jdhrlich die Leistun-
gen und erfolgreichen Konzepte verschie-
dener Kategorien in den einzelnen Lin-
dern und Regionen aus und in der 22. Aus-
gabe 2019 pramiert das Team, mit einen
Gastkommentar von Heinz Winkler, auf
den fiir Siidtirol relevanten Seiten als Ko-
che des Jahres Stephan Pramstrahler vom
Romantik Hotel Turm in Véls und als Auf-
steiger Stephan Zippl vom Parkhotel Holz-
ner in Oberbozen. Als Servicemeister Ni-
cola Spimpolo vom Schlosswirt Forst in
Algund und nicht zuletzt als Sommeliere
des Jahrs 2019 Doris Siller, unsere Somme-

Doris Siller mit dem Diplom

lierkollegin vom Restaurant arbor in Ster-
zing. Thr zur Seite steht mit ihrem Mann
Armin ein Haubenkoch, ausgezeichnet
vom Gault Millau fiir seine regionale Kii-
che mit mediterranem Einschlag und den
frischen Produkten aus Feld, Wald und
Garten. Der Gourmetkoch Armin weil3
nicht nur mit dem Risotto in frischen Va-
riationen von der Jakobsmuschel gratiniert
im Speckmantel, oder mit der geschmor-
ten Rinderbacke mit SiiBkartoffel und
Ginseleber, sondern auch mit Zweierlei
vom Wipplamm und nicht zuletzt und
ganz speziell mit einem grandiosen finalen
Topfenschmarren zu iiberzeugen und fiir
einen besonderen Genuss zu sorgen.

Im GroBen Guide 2019 steht als Laudatio:
,Die Sommeliere Doris Siller vermittelt ih-
ren Gisten mit sehr viel Charme und guter
Laune ihre groBe Sachkenntnis der edlen
Tropfen. Thr Weinangebot und ihre Wein-
karte im Restaurant ist wunderbar durch-
dacht und hat groBen regionalen Bezug. Es
gelingt ihr vortrefflich, wie sie es in den
Sommelierkursen gelernt hat, auszuloten,
welcher Wein am besten zur gewihlten
Speise und den Vorlieben des Gastes passt.
Angesichts der Freude und des Engage-
ments, mit dem sie ihr Wissen vermittelt,
ist ihre Leidenschaft férmlich greifbar.
Herzlichen Gliickwunsch.“

Der Vorstand der Siidtiroler Sommelier-
vereinigung schlieBt sich den Gliickwiin-
schen an und wiinscht der Kollegin wei-
terhin viel Erfolg und Liebe zur faszinie-
renden Welt der Weine.
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IN Memoriam:

Erwin

Blaas

Mit Trauer nehmen wir
Abschied von unserem
langjahrigen Mitglied und Mentor
Erwin Blaas.

it Trauer nehmen
wir Abschied von
unserem lang-
jahrigen Mitglied,
Freund und Men-
tor Erwin Blaas,
welcher vor kurzem von uns geschieden
ist. Erwin oder €rwine, wie er sich gerne
nannte, war nicht nur 10 Jahre lang unser
Prisident, sondern er war Griindungsmit-
glied und Initiator der Sommeliervereini-
gung Stidtirol. Bis 2003 war er jahrelang
Kursdirektor unserer Vereinigung. Mit
seinem Witz und seinem Charme, sowie
seiner lockeren Art war er jahrzehntelang
Aushingeschild unseres Vereins und der
Stidtiroler Weinwirtschaft. Wieviele Som-
meliers sind durch seine Schule mar-
schiert! Vielen von uns war er viterlicher
Freund und Vorbild! Bis zum SchluBl
sandte er fast tdglich Witziges und Lusti-
ges via Whatsapp!
Mir werden deine kurzen und witzigen

h__

Nachrichten sehr fehlen! Vor drei Wochen
holte er sein Diplom zur 40-Jdhrigen Mit-

,Ein gutes Tropferl”

Ausschnitt aus der ODE von Albin Thoéni fur
Erwin Blaas anlasslich seiner 40 jahrigen Treue.

Der Erwin war jahrzehntelang der Prisident und Direktor der Stidtiroler Sommeliervereinigung,

er wurde bei vielen Weinevents ausgezeichnet als Ehrengast mit der ihm gebiihrenden Huldigung!

Der Erwin ist ein Aushéngeschild des Vereins und dessen vielgepriesener und berithmter Mundschenk,
als Weinpéadagoge sowie vorziiglicher Degustator ist er fiir die Stidtiroler Weinwelt geradezu ein Geschenk.
Dabei zeigt sich der Erwin oftmals mit komplex duftender Aromatik nach Rosenblitter und Lakritze,
mit perfekter Balance zwischen jugendlicher Siure und gereifter SiiBBe, sprich Weichheit und Hérte.

Der charmante Erwin schitzt rote Weine mit viel Wiirze, rassigem Charakter und voller Leidenschatft,
denn diese funkeln, wie er, purpurrot, duften nach schwarzer Kirsche und strotzen nur so voller Kraft.
Erwin’s Motto lautet: Ein gutes Tropferl Wein ist geeignet den Verstand zu wecken und zu mehren,

drei tigliche Glaschen Wein halten fit den mannlichen Korper und seinen Saft und lassen altern in Ehren.
Der Erwin hat schon als Knabe gesungen das Kyrie Eleyson und die Vesper auf lateinisch in A-Moll,
vielleicht wurde er schon damals angehimmelt von den Damen an seiner Seite, nicht nur aa mool!

Beim Geniessen von Erwin‘s siindhaft verfiihrerischen Tropfen und einem edlen Goldmuskateller,

gilt es hurtig anzustoBen und den Erwin zu lobpreisen und zu feiern mit Loffel, Gabel und Teller.

Und den Erwin, fiir seine 40 jahrige Treue als Sommelier hochleben zu lassen, nicht erst im Himmel,

bei den nichsten Festen der Sommeliervereinigung mit Dudelsack und lautem Glockengebimmel.

in diesem Sinne herzlich Albin (Al-vin)
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Erwin
Blaas ()

gliedschaft ab und mit berechtigtem Stolz
durften wir noch ein paar Fotos mit ihm
schieBen! Wer hitte gedacht, dass das un-
ser letztes Treffen sein wiirde!

Adieu lieber €rwine! Du wirst uns und al-
len Weinbegeisterten sehr fehlen!

Danke, dass es Dich gab und dass wir von
Dir so Vieles lernen durften!

Chris & der gesamte Vorstand, sowie alle
Mitglieder Deines so geliebten Vereins!

EEAT T I, NIAEER PRESAVNTE T SORATNL TS

Erwin Blaas, dall’acqua
al vino con... indifferenza

N Ao il e ivn Sorramonn s e el ries § on
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Associarione laliana Sommelier

ATTESTATO DILEEDELTA _

# ERNTY BILAAS

Viel Freude®

Erwin Blaas war ein sehr aktiver Mensch.
Sein Interesse am Wein wurde bei ihm schon
frih geweckt. Der Artikel von Erwin Blaas aus

der 30-jahrigen Festschrift aus dem
Jahr 2002.

@® VON ERWIN BLAAS

ein Interesse am Wein wurde schon

frith geweckt. In den Sommerferien
1957 trat ich meine erste Stelle als Kell-
nerlehrling an. Schon damals bewunderte
ich den Weinober (die Bezeichnung
»2Sommelier war noch nicht bekannt).
Als 14-]Jahriger durfte ich natiirlich weder
Wein trinken, noch empfehlen oder ser-
vieren. Ich glaube, es war 1960. Mein da-
maliger Chef war ein groBartiger Koch,
der auch iiber ein groBes Weinwissen ver-
fiigt. Ich hatte so die Gelegenheit, mit ihm
Weine zu verkosten und —

trieb, den ich 6fters fiir 1 bis 2 Tage schlie-
Ben musste. Zu Beginn organisierte ich
zwei bis drei Kurse im Jahr, doch das Ar-
beitspensum stieg. 1992 beschloss ich,
meine Bar zu verpachten. Nun konnte ich
meine Zeit und meine Leidenschaft fiir
den Wein der SVS widmen.
Studienreisen nach Piemont, Friaul, in die
Toskana und andere bedeutende Gebiete
wurden organisiert. Stolz war ich auch da-
rauf, dass ich die gesamte italienische Ver-
einigung (A.LS.) 1983 in Frankfurt vertre-
ten durfte, da ich als einziger die deutsche
Sprache beherrschte.

Ein besonderes Ereignis

warum auch nicht - zu
trinken.

1967 erwarb ich in Bozen
eine Bar und machte mich
selbstindig. Mein Interes-
se am Wein wuchs und ich
erweiterte meine Kennt-
nisse standig. 1976 veran-
staltete die Handelskam-
mer Bozen in Zusammen-
arbeit mit der Sommelier-
vereinigung Stidtirol
(SVS) einen Weinkurs.
Der damalige Président
Adolf Dissertori, einer

war der erste Siidtiroler
Wettbewerb ,Sommelier
des Jahres“. Er wurde un-
ter meiner Leitung wih-
rend der 66. Bozner Wein-
kost 1988 im ehemaligen
Hotel ,,Greif“ abgehalten.
Oft wurden wir gebeten,
bei Veranstaltungen den
Service zu iibernehmen.
Ich erinnere mich an eine
Feier der A M.LR.A. (ita-
lienische Maitre d'hotel)
mit 300 Personen, bei der
wir mit einer Mannschaft

meiner Kunden, ermun-  Festschrift aus dem Jahr 2002  von 20 Sommeliers antra-

terte mich zum Besuch.

Ich nahm am Kurs teil und bestand mit
Erfolg die Priifung. Am 14. April 1980
hatte ich die Ausbildung zum Berufssom-
melier abgeschlossen und die dazugehori-
gen Priifungen bestanden.

Als Erfolg wertete ich den Sieg beim Lan-
dessommelierwettbewerb in Montiggl am
14. Februar 1978 und den dritten Rang in
Casarza bei einem Nationalen Somme-
lierwettbewerb 1982.

1980 wurde ich gebeten, fiir das Amt des
Prisidenten der SVS zu kandidieren. Ich
war stolz, als Nachfolger von Aldolf Dis-
sertori gewidhlt zu werden. Zehn Jahre
lang bekleidete ich dieses Amt, das ich am
29. September 1990 an Fredy Pichler wei-
tergab. Als Prisident war ich auch im na-
tionalen Ausschuss vertreten. Das bedeu-
tete, viermal im Jahr an Veranstaltungen
in verschiedenen Orten Italiens teilzu-
nehmen. Da ich mein Amt und dessen
Aufgaben sehr ernst nahm, litt mein Be-

ten. Schon war auch eine
Hochzeit am 25. September 1982 auf dem
Lavazéjoch, wo das Brautpaar im Rolls-
Royce erschien. 1983 wurde die Genos-
senschaft gegriindet. Der Griindungsakt
fand in der Bar ,Vecchia Bolzano“ statt,
die von unserem mittlerweile verstorbe-
nen Vertreter der italienischen Sprach-
gruppe Renato Dalsasso gefiihrt wurde.
Neun Berufssommeliers unterzeichneten
unter Anwesenheit eines Notars das
Griindungsdokument.
Es bereitete uns Freude, an bedeutende
Personlichkeiten Ehrendiplome zu iiber-
reichen so zum Beispiel dem deutschen
Minister Ertl, dem ehemaligen Landesrat
und heutigen Landeshauptmann Luis
Drunwalder, dem Landesrat Remo Fer-
retti, dem Prisidenten der Handelskam-
mer Robert Dissertori, dem ich heute
noch dankbar bin fiir sein Vertrauen, das
er mir geschenkt hat.
Es lieB3 sich noch vieles erzihlen ...
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Das suBe Gold

Auf den Spuren der Konigin der weil3en Rebsorten:
Der Weinclub Eppan ist mit einer Riesling-Verkostung
iNn das Jubilaumsjahr gestartet.

® VON ALBIN THONI

m Jahre 2009 wurde der Wein-
club Eppan unter der Federfiih-
rung von Robert Christof ge-
griindet, der seitdem als Prisi-
dent inthronisiert ist. Ein Amt,
das er mehr denn je mit enor-
men Aufwand und mit uneigenniitzigem
Finsatz leitet, zusammen mit der charman-
ten Heidi, der Office Managerin, die ihm
dabei tatkriftig zur Seite steht.

Der Weinclub hat es sich seit Anbeginn
zur Aufgabe gemacht, die Weinkultur zu
fordern, Fortbildungen zu Weinthemen
und Weingebieten zu veranstalten und
von Experten gefiithrte Verkostungen zu
organisieren, und last but not least als
jahrlichen Hohepunkt den Tag des Wei-
nes Eppan zu feiern.

Der Club ist in diesen Jahren nicht nur zu
einem renommierten Verein herange-
wachsen, sondern erfreut sich auch einer
zunehmenden Wertschitzung (in) der Siid-
tiroler Weinwelt, der Kellereien, Weingii-
ter, Winzer und nicht zuletzt der immer
zahlreicher werdenden aktiven Mitglieder
und Weinliebhaber, der Wissensdurstigen
rund um die Vielfalt des Weines, der vielen
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Unterstiitzer und der groBen Freundesschar.
Derzeit bilden 99 Mitglieder den Verein,
die aus allen Berufssparten kommen. Die
Vielseitigkeit ist das Qualitdtsmerkmal des
Weinclubs, der auch sehr viele junge, ne-
ben dutzenden ilteren Weinfreundinnen
und Weinfreunden und vielen bekannten
ja berithmten Winzern nicht nur aus dem
Uberetsch vereint.

Mit einem Riesling-Verkostungs-Festival
aus aller Welt, gefiihrt von der Prisiden-
tin der Sommeliervereinigung Studtirol,
ist der Weinclub Eppan in das Jubildums-
jahr gestartet.

Nachdem Robert Christof im ausgebuch-
ten Lanserhaus von Eppan in gekonnter
Manier die groBe Gésteschar und die Refe-
rentin und Leiterin der Verkostung herz-
lich begriiit hatte, ging Chris Mayr so-
gleich in medias res: Zunédchst mit einer
profunden Einfithrung in die Welt und die
Geschichte des Riesling, der edelsten
WeiBweintraube.

Dieser gehort zur deutschen Weinbauge-
schichte wie keine andere Rebsorte und
stellt mit tiber 23.000 Hektar die Haupt-
rebsorte in Deutschland dar und damit
auch gut ein Drittel des Bestandes in der al-
ten und neuen Wein-Welt.

Weinclub Eppan
mit Gasten
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Derzeit werden um die 65.000 ha Ries-
ling weltweit angebaut. In Siidtirol anna-
hernd 80 ha, im Uberetsch, Eisacktal und
Vinschgau.

Der Riesling ist entstanden aus Heunisch &
Vitis vinifera var. silvestris & Traminer (sie-
he Dionysos Nr. 2, Juni 2018, S. 44-45), als
Auslese von Wildreben im 11. und 12. Jahr-
hundert, und er stammt hochstwahrschein-
lich aus dem oberen Rheintal. Die erste
schriftliche Erwdhnung stammt aus dem
Jahre 1435 aus Riisselsheim am Main. Die
deutschen Rieslinge sind weltweit der MaB3-
stab fiir Qualitit. Er wird ja auch Rhein-
Riesling genannt, in Italien Riesling renano
und in den USA Johannisberg Riesling.
Wegen der geringen Ertrdge, der spiten
Reife und wohl auch der prononcierten
Sdure fristete er iiber Jahrhunderte ein
Schattendasein.

Nur nach langen milden Herbsttagen ent-
faltet er sein ganzes Potenzial an Frucht,
Eleganz und Komplexitit. Wie wenige an-
dere Rebsorten kann er die Eigenheiten
des Terroirs in feinen Nuancen zum Aus-
druck bringen.

Die Urgesteinverwitterungs- und die
Schieferb6den - ob Blauschiefer, Grau-
schiefer oder Rotschiefer — beeinflussen

Fotos: ©Albin Théni

ganz besonders die Mineralitit, die Aro-
matik und die SiiBe-Sdure-Struktur des Le-
segutes und damit des Weines. Denn im
Boden ist das Gedéchtnis der Natur gespei-
chert, und die Rieslinge, die gut entwis-
sernde, wiarmespeichernde, sonnige Lagen
beanspruchen, sind geradezu das ,,Sprach-
rohr des Bodens.

Im Jahre 1720 wurde der Weinberg Johan-
nisberg, benannt nach dem um 1.130 ge-
griindeten Benediktinerkloster und Johan-
nes dem Téufer, oberhalb von Geisenheim
im Rheingau, exakt am 50° Breitengrad,
als erste Doméne ausschlieBlich mit anné-
hernd 300.000 Riesling-Rebpflanzen (Ra-
seln) auf 35 ha bestockt und wurde damit
das dlteste Rieslingweingut der Welt.

1775 kommt es wegen der sehr spiten
Weinlese zur Entdeckung der Spitlese von
yedelfaulen” Trauben auf dem Schloss Jo-
hannisberg. Dieses Weingut mit dem
Quarzithiigel, der in idealer Siidrichtung
zum Rhein hin absinkt und dem Taunus-
massiv vorgelagert ist, bildet den Ursprung
einer grofen Weinkultur, die Geschichte
geschrieben hat und bahnbrechend war fiir
den Siegeszug des Riesling.

Gerade die aus den edelfaulen Trauben ge-
wonnenen Rieslinge, die Beeren- und Tro-
ckenbeeren- Auslesen waren es, die der
Rebsorte weltweit Ruhm und eine hohe
Reputation eingebracht haben. Der Ries-
ling stand um die Wende vom 19. zum 20.
Jahrhundert weltweit im Zenit seines Anse-
hens: Die Weine waren damals, also vor
dem Ersten Weltkrieg, teilweise teurer als
die Grand Crus aus dem Bordelais. Auch
der erste Eiswein der Geschichte wurde

hier Mitte des 19. Jahrhunderts aus gefro-
renen Trauben bei Minus 7° C. geerntet.

Der normalerweise in Richtung Norden
flieBende Rhein — aber bei Wiesbaden, we-
gen des Taunus-Gebirges, fast im rechten
Winkel nach Westen, zwischen Riidesheim
und Assmannshausen wieder in Richtung
Norden einbiegend - fliefft in diesem 30 Ki-
lometer langen Abschnitt, dem Rheingau
(siehe Dionysos, Nr.2, Juni 2018, S. 44 -45)
als Strom breit dahin und sorgt fiir eine kon-
tinuierliche Luftbefeuchtung, die fiir das
Entstehen des Edelpilzes ,,Botrytis cinerea®,
der Edelfiule und damit fiir die Produktion
edelsiiBer Pradikatsweine unerlisslich ist.

Riesling gibt es in vielen Spielarten, mit ei-
ner Vielfalt an Stilen, von trocken, halbtro-

cken, iiber ,lieblich® bis edelsiiB3. Seine pi-
kante Saure kann sich mit den siiBen Kom-
ponenten und den intensiven Aromen zu
vollendeter Harmonie verbinden. Riesling
ist eine sehr aromatische Rebsorte, mit ei-
ner Explosion an Fruchtaromen: Sein Bu-
kett duftet intensiv nach Apfel, Pfirsich,
Marille, Quitte, Grapefruit, Linden-und
Akazienbliiten, Ananas, Efeu.

Je nach Lage kommen noch mineralische
Noten nach Schiefer dazu. Bei den Beeren-
auslesen, die eine natiirliche Restsiile be-
sitzen, riicken die wiirzigen Kréuteraro-
men und Honignoten in den Vordergrund.
Altersgereifte Rieslinge konnen aufgrund
einer erhohten Sonneneinstrahlung und
Trockenstress oder zu warmer Lagerung
im Keller sogar eine ,,Petrolnote (fuel cha-
racter) aufweisen — einzigartige Firne, von
Kennern sehr geschitzt.

Aber eine zu stark ausgeprigte Note nach

Kerosin (TDN) kann auch die Riesling-ty-
pische Aromatik zerstéren.

Der Riesling besitzt immer eine klare, mar-
kante, rassige Sdure. Diese Charakteristik
macht ihn besonders lange lagerfihig. Die
Qualititsunterschiede basieren, abgesehen
vom Giitekriterium ,,Erste und GroBe Ge-
wichse®, auf die Grad Oechsle- (nach Fer-
dinand Oechsle), die MaBeinheit fiir das
Mostgewicht des Traubenmostes, also fiir
die Zuckerkonzentration der Traube. Diese
wird in Osterreich und den ehemaligen
Kron-Lindern der Habsburger Monarchie
nach der Klosterneuburger Mostwaage
(KMW) und in Italien nach dem Direktor
der Weinbauschule von Klosterneuburg,
Freiherr von Babo benannt.

Nach der trockenen Theorie ging es nun
gottlob mit der ,nassen Praxis“ weiter, mit
der Verkostung von 16 Weinen von be-
riihmten Lagen und Rieden von Spitzen-
weingiitern aus den wichtigsten Léndern,
wo der Riesling angepflanzt wird: Aus
Deutschland (Mosel, Rheingau, Nahe, Pfalz,
Rheinhessen), aus Osterreich (Wachau), aus
dem Elsass zwischen Colmar und Straf3-
burg, aus Australien (Clare Valley bei Ade-
leide = das Rieslinganbaugebiet von Aust-
ralien). Und nicht zuletzt mit drei Rieslin-
gen aus Siidtirol (vom Sonnenberg im Mit-
tel-Vinschgau und dem Eisacktal), die als
perfekte Starter voll iiberzeugt haben.
AuBer Konkurrenz hat die Referentin ei-
nen prickelnden, vibrierenden Rieslings-
ekt in der eleganten Schlegelflasche, einen
trockenen Grand Cru Cuvee als Aperitiv
zum Einstieg der Verkostung in das Lanser-
haus mitgebracht. >
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> Den Geheimrat *J* vom berithmten Wein-
gut Wegeler in Oestrich-Winkel, im Herzen
des Rheingau. Der Winzersekt ist in den letz-
ten Jahren zu einer festen Gro3e geworden —
und dies kommt nicht von ungefihr.

Die feinfruchtigen und spritzigen Rieslinge
haben die besten Voraussetzungen fiir die
Sektbereitung im traditionellen Flaschengr-
verfahren, die aus 15 verschiedenen Wein-
lagen, allesamt als ERSTE-GEWACHS-
Lagen Klassifiziert, vereinigt, assembliert
werden, mit langsamer Gérung und langer
Reifung auf der Feinhefe im Fass. Wer auf
Besuch im Weingut Wegeler weilt, kann sich
gliicklich preisen, dass er immer mit dem
eleganten Geheimrat *J*, den beriihmten
Jahrgangs- Rieslingsekt Brut und zugleich
dem Flaggschiff des Hauses begriiit wird.
Zu den Weingiitern Geheimrat J. (Julius)
Wegeler gehort auch das Gutshaus Bern-
kastel an der Mosel, wo der weltberiihmte
Bernkasteler Doctor produziert wird, von
dem man sagt, dass der Doctor-Wein ge-
siinder sei, wie manche vom Arzt (ichte
Doctor) verschriebene Arznei. Die Wein-
berglagen Bernkastel Doctor oberhalb

L

Weinclub Eppan: Riesling mit den Chefititen

der mittelalterlichen Stadt Bernkastel-
Kues am rechten Ufer der Mosel - von wo
der Humanist, Theologe und Kardinal Ni-
colaus Cusanus (Nikolaus von Kues) her-
stammt, der in den Jahren um 1450 -1458
vom Papst als Fiirstbischof von Brixen
eingesetzt war — sind auch teuer, wie sonst
nirgendwo in Deutschland!

In zweier Flyer wurden anschlieBend 15
Rieslinge aus mehr oder weniger berithm-
ten Einzellagen, ,,GroBes Gewichs®, auf-
geschenkt und von der Referentin, die im
Laufe der Verkostungen zu Hochform auf-
gelaufen ist, kompetent ,angesprochen®!
Wer kennt nicht die weltberiihmten Lagen:
Erdener Treppchen, Zeltinger Himmel-
reich, Wehlener Sonnenuhr, Briedeler
Herzchen, Bernkastel Lay, Piesporter
Goldtropfchen und sogar den Original
Krover Nacktarsch an der Mosel; den Ro-
thenberg, Jesuitengarten, Nonnenberg,
Riidesheimer Rottland und Schlossberg,
Hattenheimer Pfaffenberg, Hochheimer
Holle, Schloss Vollrads, Kloster Eberbach,
Domdechaney im Rheingau oder die be-
rithmten Rieden in der Wachau entlang
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»Riesling ist eine sehr aromatische Rebsorte, mit einer
Explosion an Fruchtaromen: Sein Bukett duftet intensiv

nach Apfel, Pfirsich, Marille,

Quitte, Grapefruit,

Linden-und Akazienbliiten, Ananas, Efeu.

der Donau: Achleiten, Axpoint, Keller-
berg, Klaus, Loibenberg, Singerriedel,
1000-Eimerberg, Zobinger Heiligenstein,
um nur einige wenige zu nennen.

Zum kronenden Abschluss hatte der groB3-
ziigige Prisident des gastgebenden Wein-
clubs als Uberraschung fiir die aufmerksa-
men Giiste von der GroBen Lage ,,Urziger
Wiirzgarten“ eine Spitlese von der (Mit-
tel)- Mosel kredenzen lassen. Die Mosel ist
Deutschlands élteste Weinregion, mit der-
zeit 5.400 ha Rebfliche sozusagen die
deutsche Riesling-Hochburg, wo bereits
die Romer 50 v. Chr. ihre Reben ange-
pflanzt haben.

Trier — Augusta Treverorum - ist der dlteste
von den RoOmern erbaute Weinort
Deutschlands. Nirgendwo auf der Welt gibt

—

Leo, Chris und Manfred

es mehr Steillagenanbau mit Hangneigun-
gen bis und iiber 60° und nirgendwo wird
mehr Riesling angebaut.

Denn auf den charakteristischen Schiefer-
béden entlang der Mosel gedeiht die Koni-
gin der WeiBen-Reben am besten. Die Gro-
Be Lage Urziger Wiirzgarten ist unsagbar
steil und sie ist wegen seines eisenhaltigen,
von feinem Schiefer durchzogenen Boden
leuchtend rot. Erste GroBe Lagen bringen
groBe Weine hervor. Effektiv war die Spét-
lese von iiberreifen, eingeschrumpften Bee-
ren voll von ex(r)otisch — wiirzigen Aromen
nach Anis, Honigmelone, Mirabelle, mit
beinahe ,likoriger Textur, mit einem
HytiBe-Saure-Kick® im Hals und mancher
Verkoster glaubte im langen Nachhall so-
gar einen Hauch von Gewiirztraminer zu
erkennen.

Um die Weine richtig zu verkosten, dem
Geschmackserlebnis sich hingeben zu kon-
nen und die vielféltigen und zugleich fliich-

tigen Aromen zu erkennen, bedarf es nicht
nur einer geiibten Zunge und eines ,,blumi-
gen“ Vokabulars, sondern auch eines auf-
nahmebereiten und geschulten Gehirns:
Attribute, die die Mitglieder des Weinclubs
Eppan als erfahrene Verkoster bravourds,
geradezu meisterlich beherrschen.

Die vielen ,vollmundigen® Weine hatten
inzwischen die Gesellschaft frohlich und
zumal ihre Zungen locker gemacht.

Nicht nur bei der zahlreich vertretenen
,2Damenwelt“ war es zu einer heiteren und
angeregten Stimmung gekommen: Man
konnte so richtig die Seele baumeln lassen
und spiirte sich geradezu inspiriert von der
Leichtigkeit des Seins mit dem schnell
halbleeren Glas ,edelsiier Raritit, dem
,siiBen Gold“ in der Hand.

Drei Sommeliers am Tag des Weines Eppan

Furwahr: Der Spruch ,,In Vino Veritas“ hat
eben doch seine Berechtigung, denn der
Wein [6st nicht nur die Zungen, sondern
offnet auch die Herzen fiireinander!

SchlieBen moéchte ich mit dem Psalm 104,
V. 14, den ich auf einem Fass in den histo-
rischen unterirdischen Kelleranlagen vom
Schloss Johannisberg schon ofters gelesen
habe: LET VINUM LAETIFICET COR
HOMINIS. Und der Wein erfreue des Menschen
Herz“ ...und die Mitglieder des Weinclubs
Eppan.

In Berkastel-Kues habe ich folgenden
Spruch gelesen:

»Krank war der Fiirst, trotz der Arzte Plagen,
sein letztes Stiindlein wollte schier schon schlagen.
Ein FifSlein hat man ihm gebracht, ...er trank
und trank am Doctorwein, und konnte wieder
gestdrkt neues Leben wagen !

TAG DES WEINES IN EPPAN

150 Weine von rund 20 Eppaner Weinproduzenten, dazu Sonderverkostung der besten Lagrein
Siidtirols und gefiihrte Verkostung von Stidtiroler Spitzenweinen. Heuer neu: Verkostung eines

Weines aus verschiedenen Riedel-Glasern. Minikulinaria und Kunstausstellung runden das
Programm ab. Termin: Samstag, 13. April 2019 von 14.30 bis 22.00 Uhr.
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as Weinfest findet dieses
Jahr am Samstag, den
18. Mai, statt, mit Fach-
verkostungen und inte-
ressanten  Einblicken
hinter die Kulissen der
Bio-Weinherstellung.

Die Gruppe BioWeis besteht aus den Wein-
giitern Rielinger vom Ritten, Zohlhof, Gar-
lider und Radoar in Feldthurns, Huaberhof
in Teis, Schloss Campan und Vogelsanghof
in Sarns bzw. Milland bei Brixen, dem Bur-
gerhof in Brixen und dem Santerhof in
Miihlbach. AuBerdem werden auch heuer
wieder ein bis zwei internationale Gastwin-
zer eingeladen, die sich mit ihren biolo-
gisch produzierten Weinen an der Verkos-
tung zu beteiligen.

Die neun Biowinzer im Alter zwischen 28
und 65 Jahren verfolgen unterschiedliche
Ansitze, und gerade deshalb bietet diese
Veranstaltung eine Moglichkeit die Unter-
schiede zu erfahren. Diese sind nicht im-
mer zwingend auf die unterschiedlichen
Bearbeitungssysteme zuriickzufiihren, un-
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Das Weinfest
von BioWeis
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Alljahrlich veranstaltet die Gruppe
BioWeis, der Weinproduzenten aus
dem Eisacktal angehdren, ein
Weinfest. Eine Reise in die Welt der
Nneun Biowinzer.

ter anderem konnen auch die unter-
schiedlichen Lagencharakter eine Rolle
spielen. Grundsitzlich verbindet die Pro-
duzenten sicherlich die Verbundenheit
mit der Natur, die sicherlich die ,beste
Souffleuse“ ist. Was sich sicherlich immer
groBerer Beliebtheit erfreuen, sind au-
thentische wiedererkennbare Weine. Fiir
dieses Argument bietet der Bioweinbau
viele Moglichkeiten, Vielfalt in die Pro-
duktpalette zu bringen.

Im biologischen Bereich gibt es zwei unter-
schiedliche Systeme der Bewirtschaftung

der Weingirten. Namlich das Biologisch-
Organische System und das Biologisch-
Dynamische System, die sich erheblich
voneinander unterscheiden.

Die biologisch-organische Methode geht
auf den Schweizer Dr. Hans Miiller zu-
riick, der sie seit dem Zweiten Weltkrieg
propagierte. Diingungen erfolgen in Form
von Stallmist und Urgesteinsmehl, was
die Bodenfruchtbarkeit nachhaltig stei-
gert. Betriebe, die keine Tiere halten, set-
zen Leguminosen zur Stickstoffversor-
gung ein. Die Bodenbewirtschaftung

erfolgt meistens in einer Kombination aus
Dauerbegriinung und Winterbegriinung
in jeder zweiten Gasse.

Dies soll die Monokultur unterbrechen
und auch der Férderung von Niitzlingen
und der Selbstregulation im Okosystem
dienen. Um den Mehltaukrankheiten
und der Graufiule wenig Angriffsfliche
zu bieten, ist die Laubarbeit von groBer
Wichtigkeit, da die Bekdmpfungsmittel
nur begrenzt eingesetzt werden diirfen.
Da alle Mittel eine vorbeugende Wir-
kung haben, sind genaue Kenntnisse und
eine aufmerksame Uberwachung erfor-
derlich, um spiteren Ernteausfillen vor-
zubeugen.

Die bio-dynamische Methode wurde von
Dr. Steiner 1924 entwickelt und baut auf
anthroposophischen Erkenntnissen auf
(z.B. Erforschung des Ubersinnlichen). Sie
ist die ,,Radikalform® des Biologischen An-
baus. Es wird ein geschlossener Betriebs-
ablauf angestrebt: Viehhaltung, Fruchtfol-
gemaBnahmen, belebter Boden.

Boden, Pflanze, Tier und Mensch werden
als Ganzes gesehen.

Die Arbeiten werden im Zeichen der Ge-
stime und Mondphasen verrichtet, um
kosmische Krifte fiir die biologischen Pro-
zesse zu nutzen. Das bestimmt den Arbeits-
rhythmus und erfordert ein genaues Ma-
nagement. Fiir die Diingungserzeugung
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»<Authentische wiedererkennbare Weine
erfreuen sich immer groBerer Beliebtheit.
Fiir dieses Argument bietet der Bioweinbau
viele Moglichkeiten, Vielfalt in die
Produktpalette zu bringen.

werden Kuhmist und Quarzmehl sechs
Monate lang in einem Kuhhorn vergraben,
um dann als Hornmist und Hornkiesel als
biologischer Diinger verwertet zu werden.
Diese stellen die wichtigsten Prédparate in
der biodynamischen Methode dar. Sie ak-
tivieren das Bodenleben und stirken das
Pflanzenwachstum. Die umstrittenen Mit-
tel, wie beispielsweise Bordeauxbriihe und
Schwefel, diirfen fiir die Mehltaukrankhei-
ten eingesetzt werden, aber Agrochemika-
lien und andere Diingemittel sind verbo-
ten. Hingegen finden ,homdopathische
Mittel“ wie Brennnessel, Ackerschachtel-
halm, Kamille, Schafgarbe, Eichenrinde
und Kieselpédparate Verwendung, die ei-
nerseits das Pflanzenwachstum begiinsti-
gen und andererseits gegen Pilzkrankhei-
ten vorbeugen.

Der angestrebte geschlossene Betriebs-
kreislauf erfolgt mit moglichst wenig

Fremdeinwirkung, was einen minimalen
Energieverbrauch mit sich bringt.

Zudem entstehen Weine mit sehr groBem
Lagencharakter und groBer Jahrgangs-
identitit.

Der Schritt zuriick zur Natur und zur Bio-
logischen Denkweise hat sich erst in den
letzten Jahrzehnten etabliert. In den 1970-
iger Jahren wurden die Bio-Weine noch als
»opinnerei“ abgetan. Jedoch ist noch viel
Aufklarungsarbeit n6tig, um ein umfassen-
des Verstindnis von Seiten der Konsumen-
ten erwarten zu konnen. Deshalb sind Ver-
anstaltungen wie das Weinfest von BioWeis
eine besondere Gelegenheit, sich mit der
Materie vertraut zu machen und ein Ge-
fithl fiir Produkte zu entwickeln. Fakt ist:
die Weine haben sich von den Anfangspro-
blemen erholt und sich in den letzten Jah-
ren qualitativ stark verbessert. Uberzeugen
Sie sich selbst!
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Bolgheri

Bolgheri — das gelobte Land an
der Tyrrhenischen KUste. Sassicaia

® VON GIUSEPPE LAURIA*

ass an der Tyrrhen-

ischen Toskanakiiste

grosse Weine entste-

hen koénnen, zeigt der

kometenhafte Aufstieg

dieser Vorzeigeregion
in den vergangenen 50 Jahren. Hier ent-
stand schliesslich in den 1960er Jahren ei-
ner der berithmtesten oft gefilschten Wei-
ne der Welt: der Sassicaia von der Tenuta
San Guido unter dem legenddren Mario
Incisa della Rocchetta. Spiter kamen wei-
tere berithmte Weine wie Ornellaia, Mas-
seto, Le Macchiole, Guado al Tasso (Anti-
nori), Grattamacco und weiter siidlich in
der Maremma die Kult-Weingiiter Tua Rita
und Le Pupille, um nur einige zu nennen.
Dieser kometenhafte Aufstieg in den
1980er und 1990er Jahren zog natiirlich
grosse Namen an — wie etwa Angelo Gaja,
der 1996 mit Ca Marcanda ebenfalls dort
zugekauft hat. Die Lage in unmittelbarer
Nahe zur Tyrrhenischen Kiiste mit der fri-
schen Meerbrise, den Boden, der idylli-
schen Naturlandschaft aus Wildern, Oli-
venhainen, der typischen Flora des Mittel-
meerraumes und der intensiven Sonnen-
einstrahlung sind einzigartig.

Die Idee hinter Bolgheri war der Wunsch,
einen edlen Wein nach Bordelaiser Vorbild
zu machen. Der Bolgheri Rosso besteht
also in der Regel aus Cabernet Sauvignon
und Merlot, manche wie das Top-Weingut
Le Macchiole arbeiten auch erfolgreich
mit Syrah. Jetzt konnte man meinen, wa-
rum einen Bolgheri trinken, wenn ich Bor-
deaux trinken konnte: Die Antwort liegt
auf der Hand: Bolgheri bietet eine andere
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und Le Macchiole.

Interpretation eines Bordeaux-Blends:
Feinheit mit mediterraner Bonta und Ei-
genstindigkeit. Weltruhm hat diese Region
in erster Linie durch die beiden Kultweine
Sassicaia und Ornellaia erlangt, aber in-
zwischen gibt es viel Spannendes fiir at-
traktive Preise. Bei den aufstrebenden
Weingiitern aus der zweiten Reihe be-
kommt man einen Zweitwein fiir rund 20
€ und die Topweine bei ca. 40-60€ pro
Flasche. Dennoch: Bolgheri ist mit seinen
1.200 Hektar Rebfldche eine kleine An-
bauregion geblieben, ein schmaler Streifen
zwischen dem mittelalterlichen Bolgheri
und dem modernen beschaulichen Bade-
ort Castagneto Carducci, von dem aus
man an guten Tagen bis nach Elba und so-
gar Korsika schauen kann.

Anlésslich einer von mir organisierten
Weinreise sowie noch einmal kiirzlich
konnte ich einige der Top-Giiter besuch-
ten. Hier also Teil 1 unseres Riickblickes,
Teil 2 mit weiteren Spitzenerzeugern folgt
in eine der nichsten Ausgaben.

Tenuta San Guido

Uber Sassicaia zu schreiben, ist immer ein
bisschen wie Eulen nach Athen tragen. Es
ist das Kultweingut Italiens, der Premier
Grand Cru Classé, der diesen kleinen
Landstrich zwischen Bolgheri und dem be-
schaulichen Kiistenort Castagneto Carduc-
ci berithmt gemacht hat. Doch zwei Ge-
schichten kennen nur wenige. Oft wird im
Netz kolportiert, was oft unkritisch kopiert
wird, dass die Geburt des Sassicaia im Jah-
re 1968 liege. Das ist insoweit richtig, dass
es der erste kommerzielle Jahrgang ist,

Sassicaia
2015

Sassicaia

aber insoweit falsch als der umtriebige Ma-
rio Incisa della Rocchetta schon in den
1930er Jahre von der Idee beseelt war, ei-
nen grossen Wein mit aristokratischem
Duft nach Bordelaiser Vorbild zu kreieren
und schon gut zwei Jahrzehnte davor inter-
nationale Rebsorten pflanzte.

Da damals die technischen Mittel und auch
die Kenntnisse der Klone und Pflanzgene-
tik recht bescheiden waren, soll es Mario
erst 1944 gelungen sein, die richtigen Sto-
cke gepflanzt zu haben, weswegen wir ger-
ne dieses Datum als Geburtsdatum des Sas-
sicaia nehmen», so Weingutsdirektor Carlo
Paoli. Der Wein bekam damals den Namen
Castiglioncello, wie die Lage, die hoch in
den Bergen unweit der familieneigenen
Burg Castiglioncello di Bolgheri liegt (siehe
Bild). Bis dato hatte es noch keiner gewagt,
in der Maremma einen Wein a la Bordeaux
zu keltern: Marios Cabernet aus Holzfis-
sern war ein Affront gegen alle Traditionen
des italienischen Weinbaus. Daher wurde
der Castiglioncello vorerst nur fiir den pri-
vaten Hausgebrauch getrunken, freilich als
weinfacher* Vino da Tavola. Erst mit dem
1968er Jahrgang liess er sich von seiner An-
tinori-Verwandtschaft —tiberzeugen, den
Wein zu vermarkten. Das fithrte aber einige
Jahre spiter dazu, dass er sich ,seinem
Wein“ entfremdet gefiihlt hat und so mach-
te er sich daran, einen anderen Wein zum
ganz eigenen privaten Genuss zu erzeugen,
den er in Abgrenzung zum inzwischen er-
folgreichen Sassicaia ,,I1 Vino diverso della
Sassicaia“ nannte, also der Wein, der an-
ders sein sollte als der Sassicaia.

Dass es éltere Jahrgéinge gibt, davon kann
man sich vor Ort im Tasting Room von
Sassicaia tiberzeugen. Dort sind nédmlich in
einer Vitrine die Jahrginge 1945, 1958 und
1967 ausgestellt. Eine weitere Erginzung
konnte ich wihrend eines lauschigen Mit-
tagessens mit Gutsdirektor Carlo Paoli ent-
locken. ,,Viele denken, der Name liege nur
an den vielen Steinen im Boden®, sagt er.
(Sassi = Stein auf italienisch). Das sei aber
nur die halbe Wahrheit. Der wahre Grund
liege darin, dass bestimmte Sorten im Sas-
sicaia-Gebiet nicht gedeihten ( z.B. Ca-
naiolo und Malvasia) und man sich fragte,
warum dort diese Pflanzen nicht zur vollen
Bliite gelangen. Ausgrabungen sollen dann
ergeben haben, dass es an den vielen Stei-
nen im Boden lag. Daraus folgerte man
spiater den Namen Sassicaia. Die neuen
Jahrginge prisentieren sich elegant und fi-
nessenreich und der 2015er-Jahrgang ge-
hort mit seiner einerseits hedonistischen
und anderseits prizisen Art sicherlich mit
zu den besten Jahrgdngen der Gutsge-
schichte, was auch fiir den 2016er Guidal-
berto zutreffen diirfte.

2016 Le Difese: Man merkt schon im
Duft des ,,Le Difese“, wieviel frischer der
2016er Jahrgang gegeniiber anderen Jah-
ren ist. Das liegt auch daran, dass der —
sich gerade hier an der Kiiste in warmen
Jahren schwertuende - Sangiovese viel
frischer im Blend ausgefallen ist. Dem-
nach schmeckt er kirschfruchtiger mit
knackiger Sdure und ist feiner und linea-
rer. 16+/20 2019 - 2024.

>
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2016 Guidalberto (85% Cabernet Sauvi-
gnon,15% Cabernet Franc): Dichtes Bou-
quet mit wiirzigen und erdigen Noten. Der
Guidalberto ist immer etwas maénnlicher,
mediterraner in seiner Art, oft schwingen
Noten von Tabak, Zimt, Lavendel, warmer
Erde und mediterraner Macchia (Lorbeer)
mit. Es ist kein klassischer Zweitwein, son-
dern hat eigene Rebstocke, die teils inner-
halb und teils ausserhalb der eigens geschaf-
fenen Sassicaia DOC liegen — im Ubrigen
die einzige DOC Italiens, die einer Mono-
pollage gleichkommt. Am Gaumen saftig-
cremige Textur, dicht mit frischer Frucht
von edlen roten und schwarzen Beeren, an-
spruchsvolle Tanninstruktur mit detaillierter
Textur. Das wird einer der besten Guidal-
berto ever und ist fiir den Preis (rund 25 bis
29€) ein Schnéppchen. 18/20 2020 — 2028.

2015 Sassicaia (85% Cabernet Sauvi-
gnon,15% Cabernet Franc): Mehrmals ver-
kostet, zuletzt vor wenigen Wochen zwei
Mal hintereinander auf dem Gut. Eleganter,
vielschichtiger und gleichzeitig auch kon-
zentrierter Duft von Cassis, Holunderbee-
ren, Kirsche und floralen sowie mineralisch-
erdigen Noten mit einem Hauch Balsamik.
Im Mund extrem fest und kompakt, dabei
ungemein elegant, saftig und prézise arran-
giert, das Tannin ist schon seidenfein und
von hochster Qualitit, dass man unweiger-
lich die Lust verspiirt, den Wein auch jung zu
trinken, aber hier wird man mit weiterer Fla-
schenreife belohnt, denn der Wein hat ne-
ben seiner kompakt-eleganten und jetzt
schon angedeuteten hedonistischen Art eine
grosse innere Dichte, die weiteres Potenzial
birgt. Beeindruckende Balance mit antizi-
pierter Genussreife. 19.5/20 2022 — 2038.

Zum Schluss schenkte mir Carlo Paoli noch eine
Fassprobe des 2016er ein, weil er dazu meine
Meinung wissen wollte.

2016 Sassicaia (noch nicht final geblende-
te Fassprobe): Ungemein frisches, saftiges
Bouquet von grosser Prizision und Klar-
heit. Nicht ganz so hedonistisch wie der
2016er, dafiir aber feiner. Deutliches Cas-
sis, Holunderbeere und feine florale No-
ten. Am Gaumen hoch elegant mit fein de-
klinierter Frucht, aber als noch nicht final
kuvertierte Fassprobe auch noch nicht
ganz zusammen. Das konnte mit 2015 ein
grosses Double geben. Keine Note.

Le Macchiole

Obwohl das Weingut Anfang der 1980er
entstand und schon seit Ende der 1990er in
der italienischen Spitzenliga mitspielt, ist es
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Sassicaia

im deutschsprachigen Raum noch nicht so
bekannt wie seine famosen Nachbarn wie
Sassicaia und Ornellaia. Und doch werden
hier Weine von herausragender Giite ge-
macht. Ich sehe es mit seinem ganz eigenen
Stil und der Fokussierung auf ,,Single-Varie-
tals“ durchaus auf Augenhéhe mit den bei-
den weltbekannten Kultweingiitern. Man
kann sie aber auch deswegen nicht unmit-
telbar vergleichen, da eben zum einen hier
die einzelne Rebsorten aus bestimmten Par-
zellen im Vordergrund stehen und zum an-
deren die Top-Crus hier erst nach vier Jah-
ren auf den Markt kommen. Nicht nur die
Weine, auch die Geschichte von Le
Macchiole ist sehr bewegend.

Seit Eugenio Campolmi 2002 jung und un-
erwartet starb, wird das Gut von der Witwe
Cinzia Merli, die es gemeinsam mit ihrem
Mann gegriindet und aufgebaut hat, ent-
schlossen, unaufgeregt und mit grossem
Weitblick weitergefiihrt. Ihr Ehemann starb

an Lungenkrebs. Einer der Auslo-
ser dafiir, dass hier konsequent auf
biodynamische  Bewirtschaftung
umgestellt wurde. Einen solchen
vermuteten Zusammenhang hore
ich nicht zum ersten Mal im Wein-
bereich, doch jedes Mal ist es er-
schiitternd. Zu den herausragenden
Kreszenzen von Le Macchiole zih-
len die reinsortigen Spitzenweine
»,Paleo Rosso“ (100% Cabernet
Franc), ,,Messorio“ (100% Merlot)
sowie der in Kleinstproduktion er-
zeugte reinsortige Syrah ,Scrio,
der gerade bei dem Kollegen James
Suckling 100 Punkte abraumte.
Alles wird separat vinifiziert und
am Ende geblendet, also aus Mi-
krovinifikationen der einzelnen
Parzellen. Onologischer Berater
ist der bekannte Luca d’Attoma,
der seit 1991 an Bord ist. Es wird
schnell klar, dass die Weine viel
Zeit zur Reife und Luft im Glas
brauchen. Alle Weine werden in
franzosischer Eiche bester Prove-
nienz ausgebaut, iiberwiegend
von Francois Freres, Orion und
Taransaud.

2016 Le Macchiole, Bolgheri
Rosso (55% Merlot, 30% Cabernet
Sauvignon, 15% Syrah): Klares,
feinwiirziges Bouquet mit brillanter
Frucht von saftig-frischen, iiberwie-
gend roten und blauen Beeren wie
Kirsche, Blaubeeren sowie feine
Anklidnge an Veilchen und Eisen.
Auch am schmelzigen Gaumen
steht die Frische und Feinheit im
Vordergrund, vollmundig, aber sehr detail-
liert arrangiert mit zupackender Frische, die
elegante Saftigkeit unterstreicht die Finesse.
Toller ,Einstiegswein® fiir rund 20€ im
Handel zu haben. Als ich vor wenigen Wo-
chen den Wein mit Inhaberin Cinzia Merli
probiert habe, entschloss ich mich spontan,
ihn fiir eine von mir moderierte ,,Giro d’Ita-
lia-Masterclass“ beim AIS-Kongress als Pro-
totyp des ,neuen“ Bolgheri-Stils zu neh-
men. Lese: Letzte Woche August bis Ende
September. 2/3 im Holz fiir 8 Monate, 3. bis
5. Belegung. 17+/20 2019 - 2025.

2012 Paleo (100% Cabernet Franc): Ein-
nehmendes, selbstbewusstes Bouquet mit
rassiger Personlichkeit: Anfangs feine Ani-
malik, die sich mit dtherisch-medizinalen
Noten, Tabak, Tannenholz und dunklen
Kriautern und wieder Eisen zu einem kom-
plexen Ganzen verméihlt. Was fiir ein
selbstbewusster Auftritt! Am Gaumen zu-
packend mit eleganter Struktur, betont
wiirzig-expressive, dabei aber fein bleibende
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Wiirze, ein echte Wiirzorgie aus exotischen
Gewiirzen, Kardamom, Gewiirznelken
und leicht rauchige Paprikasorten. Caber-
net Franc vom Feinsten, ewig salzig und pi-
kant nachsaftend. Grosses Kino. 19+/20
2019 - 2030.

2009 Scrio (100% Syrah): Eine in der Al-
berello-Erziehung gepflanzte Syrah-Parzel-
le. Wiirziges Bouquet mit viel Tiefe, La-
kritz, Heidelbeeren, Johannisbeerstrauch
und feinste dunkle, gewiirzte Schokolade,
dabei in sich ruhend, braucht Zeit, um sich
im Glas voll zu entwickeln. Saftig-frische
Attacke, umhiillt von zarter Cremigkeit, in
der die gute Sdure den Ton angibt, noch
enorm jung, saftig-langer Abgang mit La-
kritz, Tabak und dunkler Schokolade.
Kann hier die eher zuriickhaltenden Noten

DER GASTAUTOR

Giuseppe Lauria

Tasting Le Macchiole

mancher Kollegen nicht ganz nachvollzie-
hen. Diirfte langsam auf dem Punkt sein.
18/20 -2023.

2012 Messorio (100% Merlot): Um mir
das Entwicklungspotenzial zu zeigen, hol-
te die sympathische und am Austausch in-
teressierte Inhaberin Cinzia Merli noch
ein paar gereifte Preziosen aus dem Kel-
ler. Um es vorwegzunehmen. Es war es
wert, denn dieser Merlot zeigt sich gerade
von seiner schonsten Seite. Dichtes, sattes
Rubinrot. Hier kommt es angerollt, das
vielschichtige Bouquet mit Minze, Teer,
Lakritz, dazu ein Hauch Eukalyptus, Blau-
beere und gegrillter Gewiirze. Ganz weit
und tief gestaffelt. Wiirzig und schmelzig
geht es mit enormer Balance am Gaumen
weiter, dabei ist dieser Merlot dicht und
fest gewoben, enorm lang und persistent,
nach hinten weg mit viel mineralischer,
balsamischer Wiirze wund Salzigkeit.
19.5/20 2019 - 2027.

2015 Paleo (100% Cabernet Franc): Wie-
der so ein herrlich betont wiirzig, eigenwil-
liges Bouquet von grosser Personlichkeit.
Feinste Lakritz, Kardamom und Eisen und
an nasse Meeressteine erinnernde Noten.
Am Gaumen saftig, runde Attacke mit fei-
nem, wiirzig durchtrinktem Schmelz, aber
mit delikaten Ansitzen und dank feinster
Sdureadern mit ausgewogener Frische, die
vom seidigen Tannin und der balsami-
schen Frische fest umklammert wird. Ein

sehr animierender Bolgheri-Cabernet

Cinzia Merli (Inhaberin)

Franc. Kommt nichstes Jahr auf den
Markt. 19+/20 2020 - 2030.

2015 Scrio (100% Syrah): Eine in der Albe-
rello-Erziehung gepflanzte Syrah-Parzelle.
Ungemein komplexes, tiefwiirziges und
weit gestaffeltes Bouquet mit kithlen Anla-
gen mit feinen Gewiirzen, Kakao und La-
kritz. Enorm frisch und zupackend geht es
am Gaumen weiter, die feine Pfeffrigkeit
verleiht zusammen mit der Frische ein ras-
sig-pikantes Mundgefiihl, sehr gebiindelt
und prizise gewoben. Seidige Tanninstruk-
tur, tolle Siisse am Gaumen, aber alles ele-
gant und tadellos verwoben. Was fiir eine
gebiindelte Linge! Kénnte noch zulegen.
19+/20 2022 - 2030.

2015 Messorio (100% Merlot): Komple-
xes, noch unnahbar wirkendes Bouquet
mit zarter Oxidation, enorm wiirzig, tief
und mit schier erfrischender Balsamik-
Note, Merlot ,at its best“. Am Gaumen
dicht bepackt, ohne fett zu sein, ein durch-
trainiertes Muskelpaket mit wiirzig unter-
legten dunklen Friichten sowie mit balsa-
misch-frischen Anklidngen, die an Minze,
Brombeeren und feine, siisse Gewiirze er-
innern. Raffinierte Balance mit grosser
Lénge. Liegen lassen — und falls doch jung
genossen, mindestens 2 Stunden im mittle-
ren Dekanter vor dem Genuss beliiften.
Konnte noch auf 19.5/20 zulegen. 19+/20
2022 -2030.

*Chefredakteur ,,Der Weinwisser
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® VON ROMAN GASSER

ie neuen Zahlen des In-

stitutes ,,Office Interna-

tional de la Vigne et du

Vin, Paris“ kurz OIV,

sind da. Die Zahlen

werden jahrlich im Jan-
ner erhoben, das heiB3t vor zwei Monaten
wurden die Zahlen fiir 2017 veroffentlicht.
Geht es nach dem Verbrauch pro Kopf,
sind die Portugiesen unter den weintrin-
kenden Nationen die Nummer Eins: Mit
einem Jahreskonsum von 58,8 Litern lie-
gen sie vor den Franzosen, den Italienern,
den Schweizern und Osterreichern.

>

““

Der Wein-Report

)

Die neuen Zahlen sind da: die Welt trinkt

wieder mehr Wein. ltalien liegt mit durchschnittlich

44 Litern pro Person auf dem dritten Rang,

Schlusslicht sind die Chinesen.

Italien ldsst sich in Bezug auf den Weinkon-
sum auch nicht lumpen. Wir liegen mit ei-
nem Pro-Kopf-Verbrauch von 44 Litern auf
den dritten Rang.

Erstaunlich: Das Nachbarland von Portu-
gal, nimlich Spanien (Platz 12), kommt
nicht einmal auf die Hélfte des Konsums
des Spitzenreiterlandes.

Die deutschen Weintrinker belegen mit
28,2 Litern Platz 10 im internationalen
Ranking, noch vor den Spaniern mit ei-
nem jihrlichen Pro-Kopf-Verbrauch von
nur 26,4 Litern — wenn man bedenkt, dass
Spanien die Weinexportnation Nummer
eins ist, halten die Spanier von ihrem Wein
eher wenig.

,,Griechischer Wein ist so wie das Blut der
Erde, komm', schenk dir ein, und wenn ich
dann traurig werde, liegt es daran, dass ich
immer triume von daheim, du musst ver-
zeih’n®“, so ein Auszug des Schlagers von
Udo Jiirgens — beim Weinkonsum liegen
die Griechen iiberraschend weit zuriick,
nur Platz 15 mit 24 Litern pro Kopf.

Wenn wir zum Schlusslicht kommen, dem
Wein-Entwicklungsland China - da liegt
der Verbrauch gerade einmal bei 1,5 Litern
pro Kopf und Jahr. Trotzdem ist der Zu-
wachs dort in den letzten Jahren rasant an-
gestiegen.

China ist mit einer Bevolkerungsanzahl
von 1,4 Milliarden Menschen ein sehr inte-
ressanter Markt fiir die Zukunft der groen
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#

o

Land Liter pro Person

Portugal
Frankreich
Ttalien

Schweiz
Osterreich
Belgien
Australien
Schweden
Ungarn
Deutschland
Argentinien
Spanien
Rumaénien
Niederlande
Griechenland
GroBbritannien
Kanada
Chile
USA
Siidafrika
Russland
Japan
Brasilien

China

58,8
50,7
44,0

37,0
32,2
31,6
30,0
28,9
28,9
98,2
26,8
26,4
24,8
24,5
24,0
93,4
16,0
15,3
12,4
)
7,5
3,2
2,0
1,5

Weinproduzenten. Gestiegen sind die
Weinexporte von Italien (siche Tabelle).
Mit einen Anstieg von 3,9 Prozent hat
man klar zugelegt. Am meisten abgebaut
haben hingegen USA mit einem Minus
von stolzen 13,2 Prozent.

Deutschland bleibt weiter das Land, das
mit Abstand am meisten Wein importiert.
Deutschland ist aber nicht der beste Kun-
de, denn die Bevtlkerung kauft tiberwie-
gend sehr billige Weine. Im Schnitt liegt
der Preis fiir einen Liter importiertem
Wein bei gerade mal 1,7 Euro.

In den USA sind es zum Beispiel iiber 4
Euro.

Obwohl die Rebfliche weltweit leicht
sinkt, ist die Produktion von Wein in die-
sem Jahr voraussichtlich wieder gestie-
gen. Knapp die Hilfte stammt iibrigens
aus nur drei Lindern: Italien, Frankreich
und Spanien — den unangefochtenen Ko-
nigsldindern des Weines.

Foto: ©123RF.com

Die Genussbotschafter

Spektakulare Natur- und Kulturlandschaft, gelebte Traditionen,
vielfaltige Landwirtschaft und die regionale Kiche machen Sudtirol
zu einem einzigartigen Lebensraum.

® VON PAUL ZANDANEL

iidtirols Landwirtschaft bringt
seit Generationen exzellente
Produkte hervor, die in
handwerklicher ~ Tradition
veredelt werden. Eine Reihe
von Siidtiroler Qualitétspro-
dukten tragen eine geschiitzte Ursprungs-
bezeichnung mit garantierter Herkunft
und gepriifter Qualitit.
IDM Siidtirol bewirbt das Genussland
Stidtirol durch vielfiltige Marketingmal-
nahmen.
Die Marketingaktivititen fiir die Siidtiroler
Qualitdtsprodukte zielen insbesondere auf
die Vermittlung von umfassenden Kennt-
nissen iiber Geschichte, Traditionen, Her-
stellungsverfahren, Rezepturen und Her-
steller ab.
Diese Vermittlung gelingt am besten au-
thentisch und personlich iiber geeignete
,Genussbotschafter“. Vor diesem Hinter-
grund wurde im Jahr 2011 das Projekt
yiidtiroler Genussbotschafter” ins Leben

gerufen. Dabei handelt es sich um einen
Ausbildungslehrgang in Zusammenarbeit
mit der Siidtiroler Weinakademie. Derzeit
haben 50 Genussbotschafter einen Ab-
schluss erreicht.

Die Genussbotschafter kommen aus den
unterschiedlichsten Berufsbereichen. Sie
sind Multiplikatoren, Vermittler und Bot-
schafter fiir die Siidtiroler Qualititspro-

Ambasciadéur

Ambasciadéur di prudoc de cualita dl Siidtirol
(Genussbotschafter)

Albin Thoni ie dutor de medejina en pension. Coche ginecologh y
per avéi fat parturi per 1 prim iede tl’ega tl spedel de Sterzing se al
fat n inuem lonc y lerch.

Sén al na pascion nueva, chéla dl ambasciadéur di prudoc prijei dl
Stidtirol. Cun d’autri 50 ambasciadéures garantéscel per la cualita
dla roba da maié de nosta pruvinzia y juda a la fé cunéscer ora per
I mond.

»ME cie che ie sane y prija possen se goder de cuer A. Thini.

I ambasciadéures viv y ie de Siidtirol. Per reprejenté la filosofia di
prudoc prijei de nosta pruvinzia y per fé cunéscer | raion te chél che
néus vivon iel mpurtant fé mediazion persunela ti jan permez ala jént
cun fé senzier y autentich, cun spirt daviert y se fajan bénuléi.

La furmazion da ambasciadéur de 16 dis vén urganiseda dala
Camera dl cumerz y dal’Academia dl vin. I arguménc defrénc trata
danterlauter la cunescénza dl’alimentazion, dla gastronomia y dla
roba da maié. Tla furmazion mperen énghe a maié sane y a se
goder 1 maié.

»Dut muessa al didancuei ji debota, n dlot mé plu ju per mpleni [ magon
y per se pascenté, ma goder | mai¢ messéssa deventé n stil de vita per viver
miec” A.Thoni.

Nsenia véniel nce sun la viticultura y sun i vins che crésc tl
Siidtirol y 1 vén énghe trata dut chél che a da nfé cun la cultivazion
organich-biologica sustenibla, coche p.ej. pra i méiles.

Uni ambasciadéur se da ju cun n valgun ciamps y devénta a chésta
maniera espert dla tematica.

dukte und das Land Siidtirol. >

»Descedé ora la cuscienza per chél che fej bon cun n’alimentazion sana y la
dréta mesura cun [ alcol ie na vijion positiva per | dauni® A.Thoni.

»,Cualita dl Siidtirol“ uel di cuntrol dla vejeladura di tieres, che i
vénie tenii sciche 1 se toca, cuntrol dla laurazion dl lat, nia laura y
manipula geneticaménter, garanzia dla roba fréscia tres 1 trasport di
prudoc te curt témp y n cuntrol dla cualita che vén fat di per di.
Dut chésc mpéni fej ora de n prudot n prudot de valuta. ,,Cualita dl
Stidtirol ,, ie garant per cualita, che ie sambén miéura che chéla
ududa dant dala lege. Dut chésc vén zertifica y garanti dala séntes
autonomes de cuntrol.

Pra i prudoc cun 1 zertificat de garanzia de ,Cualita de Siidtirol“
fejel pert prudoc particulers y unics, coche n valguna sortes de pan,
I pan séch dla Val d’Isarch, I ,Vinschger Paarlbrot“ y 1 ,Pusterer
Breatl, 1 lat y i prudoc fac cun 1lat de passa 4.800 paures, la verdu-
res, la miel, la bossles y la ciariejes, 1 such de méil, la snops, la crait-
les y la ierbes aromatiches, marmulades de fruc, la cérn de armént
y dal 2014 nce 1 pier de 8 ustaries che 1 fej nstésc ncésa.

L fin de dut chésc ie chél de ntujiasmé la persones da oradeca a
uni tl Siidtirol per turism, ma mo plu dl fé cunéscer coche luech de
pruvenienza di prudoc de cualita.

WSidtirol ie n sentimént de vita“ cun chésta filosofia ie Albin Thini
ambasciadéur cun cunvinzion y representant per nosc ncésa.

»Gilaudéi y sanita a n liam strént, tl cajo dl vin y la sanita iel mpurtant
avéi la dréta mesura y goder cun mesura” nsci dij Albin Thoni che tén
cunferénzes séura dut Sudtirol sun 1 argumént: “Dut ntéur ala
pascion y al cunsum dl vin y si funzion positiva sun la sanita”
acumpaniei da na cércia de tréi vins presentei da si féna Christine
Mayr, presidénta dl’assoziazion di somelier dl Stdtirol.

(Monika Kelder)
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> Die Genussbotschafter sind Siidtirol
Spezialisten, sie haben profunde Kenntnis-
se iiber das Land, die Leute, die Traditio-
nen und die Stidtiroler Qualitidtsprodukte.
Sie kennen deren Ursprung, Brauche, Her-
stellung und Verarbeitung und haben viele
Tipps fiir die Verwendung oder das einfa-
che GenieBen der Produkte.

Die Siidtiroler Qualitdtsprodukte spielen
eine wichtige Rolle im Alltag unserer Bot-
schafter. Manche von ihnen beschiftigen
sich beruflich mit ihnen, andere haben in
ihnen eine neue Leidenschaft entdeckt.
Das macht sie zu authentischen Reprisen-

tanten des Genusslandes Siidtirol. Mit Ge-
schichten und Fachwissen vermitteln sie
auf offene, sympathische und unterhaltsa-
me Art die vielfdltige Welt der Siidtiroler
Qualitédtsprodukte.

Sie verpflichten sich auch nach ihrem Ab-
schluss zu standiger Fortbildung und Vertie-
fung der erworbenen Kenntnisse. Sie arbei-
ten im Auftrag von IDM Siidtirol und auf
eigene Rechnung und Verantwortung fiir
Privatpersonen bzw. fiir Verbinde, Konsor-
tien oder Unternehmen und sonstige Orga-
nisationen. Ihre Titigkeit innerhalb und au-
Berhalb der IDM ist klar geregelt.

Hintergrundinformationen und Buchung:

https://bit.ly/2DTNFXZ
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La Doc Colli di

Rimini diventera
semplicemente

Rimini

La provincia di Rimini, dal punto di vista dei costumi e

dello stile di vita, & una delle zone piu avanzate d’Italia. Possiede,

lungo la costa adriatica, la massima concentrazione alberghiera del
Paese e partecipa a un modello industriale di sviluppo, basato su
piccole e medie imprese, diffuse sul territorio.

® D1 BRUNO PiccioNT*

ha, soprattutto, un’agricol-
tura efficiente e redditizia,
dove il comparto enologi-
co & d’estrema importanza
e in questi ultimi anni, si &
avuta una netta qualiﬁca—
zione della produzione. Nel settore vitivi-
nicolo & in atto una continua evoluzione,
con un incremento delle superfici vitate e
un ammodernamento delle strutture e at-
trezzature per la vinificazione. La produ-
zione, sempre piu di qualita, & riuscita a
trovare un mercato nazionale, europeo e
anche internazionale ma, per la limitata
quantita, non riesce a soddisfare le richies-
te. Cosi, accanto alle aziende storiche, sono
nate nuove imprese che si caratterizzano
per aver adottato criteri innovativi di colti-
vazione, piu rispettosi dell’ambiente, con
metodi naturali di produzione e piu attenti
alla qualita del prodotto finito.
Nel territorio riminese il vino e la vite han-
no una storia e una tradizione millenaria;
le prime attestazioni certe della presenza
della vite sono databili al’VIII - VII secolo
a.C., grazie ai reperti delle tombe villano-
viano-etrusche di Verucchio, costituiti da
pollini e vinaccioli di Vitis vinifera. Da al-
lora, la coltura della vite nel circondario &
documentata senza soluzione di continui-
ta: prima gli Etruschi, che hanno introdotto
l'usanza della potatura lunga e del sostegno
vivo, poi con i Romani, giunti nel III seco-
lo avanti Cristo, la coltura della vite e la
produzione del vino hanno assunto dimen-

sioni ragguardevoli, diventando un fattore
centrale dell’economia.

La zona di produzione della Doc prevede
tutto il territorio provinciale, con I’esclusio-
ne delle aree poste a valle della strada sta-
tale 16 Adriatica e dell’intero comune di
Bellaria-Igea Marina (intensamente abitate
e non adatte alla viticoltura). Il territorio &
diviso in tre bacini idrografici principali:
Marecchia, Conca e Marano e in quattro
secondari: Uso, Rio Melo, Ventena e Ta-
vollo. Parallelamente al mare, proseguen-
do nelle direttrici dei bacini idrografici si
evidenziano crescenti quote altimetriche
passando dal territorio di pianura (sotto i
60 m slm) alle piu tipiche e diffuse unita di
paesaggio pedecollinari (60-200) ai territo-
ri piu alti e tipicamente collinari (200-400)
nelle zone dell’entroterra. Lambiente colli-
nare & quello in cui & maggiore la concen-
trazione dei vigneti e che maggiormente
rappresenta la tipicita del territorio. E si
possono individuare tre grandi zone, con
caratteristiche pedologiche abbastanza
omogenee. La prima zona, coincide con i
territori della media e alta Valmarecchia, &
caratterizzata da elevato contenuto di argil-
la; ph sub-alcalini; alti livelli di calcare atti-
vo, soprattutto in riva destra del fiume e
bassa o media dotazione di sostanza orga-
nica nei terreni di pin alta collina.

Nella fascia collinare intermedia, compre-
sa nelle vallate del Marano e del Conca, i
terreni sono tendenzialmente di medio im-
pasto, con elevata incidenza della compo-
nente limosa e talvolta argillosa; ph sub-al-
calini; alti livelli di calcare attivo e bassa

Boddane o

Harnsano
Cerva
Forli
Lekenalio
Crtina
# CitP o an
il

-l:rl'fﬂ-fill'l

“Pesaro

Fang

Valmarecchia (Rimini)

dotazione di sostanza organica.
Infine, nei terreni interni, appartenenti alla
collina piu elevata della Valconca, c’é una
forte incidenza di terreni con tessitura ten-
denzialmente sciolta, con prevalenza della
parte limosa e, in alcune aree soprattutto di
fondo valle, di quella argillosa; il ph & sub-
alcalino o alcalino; il contenuto in calcare
& generalmente elevato e la dotazione in
sostanza organica & bassa.

Grande peso ha la vicinanza del mare che
influenza positivamente il ciclo vegetativo
della vite (donando tepore nel periodo in-
vernale, mitigando le calure in
quello estivo e mantenendo I'am-
biente ventilato dalle brezze) e nel-
lo stesso tempo caratterizza i vini.

Dattuale Doc Colli di Rimini,
con la raccolta 2019, diventera
Rimini, prevede le seguenti
tipologie:

- Rimini Bianco, ottenuto dal viti-
gno biancame e/o trebbiano e/o
bombino bianco e/o sangiovese
(vinificato in bianco), da 0 a 70%;
sono ammessi altri a bacca bianca,
max. 40%. Il vino, in genere, & di
colore giallo paglierino, con riflessi verdo-
lini; all’olfatto & delicato, fruttato, floreale,
dove prevalgono le note di mela verde,
pesca bianca, gelsomino e limoncella; al
gusto la freschezza e la sapidita, sono piu
evidenti. Si consiglia I’abbinamento con i
Tagliolini al sugo di sogliole.
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- Rimini Biancame, ottenuto da biancame,
minimo 85%. Il vino si presenta di colore
giallo paglierino tenue; con sentori olfattivi
che ricordano il biancospino, la pera wil-
liam, la pesca, ’ananas, la mela, su sfondo
minerale e vegetale; al gusto prevale la fre-
schezza con una discreta sapidita. Da abbi-
nare con la Pasta e ceci.

- Rimini Rébola Secco, ottenuto da grechetto
gentile, minimo 85%. Il vino si presenta gi-
allo paglierino lucente; all’olfatto apre con
toni floreali di mimosa, ginestra, poi agru-
mi, mandorla, banana, pesca, melone e
mela golden; al gusto & caldo, abbastanza
morbido e con una buona freschezza, su
sfondo amarognolo. L'abbinamento ideale
é con il Risotto ai fiori di zucca e scampi.

- Rimini Rébola Passito, si presenta di co-
lore giallo dorato intenso; il profumo & pie-
no, avvolgente e complesso, con sentori di
frutta candita e disidratata, fiori di campo,

- Rimini Rosso, ottenuto dai vitigni caber-
net sauvignon e/o merlot e/o cabernet
franc, da 0 al 100% e/o sangiovese, da 0 a
75%; sono ammessi syrah, petit verdot, ali-
cante, montepulciano e rebo, max. 50%. Il
vino, in genere, si presenta di colore rosso
rubino, con riflessi violacei che tendono,
con il tempo verso il granato; al profumo &
vinoso, con possibili sentori di piccoli frutti
rossi, di amarene, note erbacee, floreali e
minerali; al gusto si evidenziano la fre-
schezza e la tannicita, con un discreto titolo
alcolometrico. Da abbinare con la Griglia-
ta mista: salsicce, costolette, braciole di
castrato e alberini di agnello.

- La tipologia Riserva, con un affinamento
di 24 mesi, a decorrere dal 1 dicembre
dell’anno di raccolta delle uve, si presenta
con un colore piu evoluto, con il rosso gra-
nato prevalente; all’olfatto si percepiscono
i sentori di ciliegia, viola, note balsamiche,
spezie ed eventuale sentore di legno; al
gusto la morbidezza & una delle sue miglio-
ri caratteristiche, oltre alla struttura, tanni-
cita ben integrata e una lunga persistenza.
Labbinamento consigliato & con il Cing-
hiale in salmi.

- Rimini Cabernet Sauvignon, ottenuto dal-
lo stesso, minimo 85%. Il vino si presenta
di colore rosso rubino compatto; all’olfatto
& la mora che prevale, poi i lamponi, la vio-
letta, Pamarena, la nota erbacea con cenni
di peperone, di cioccolato e vagamente
balsamico; al gusto, la tannicita & ben inte-
grata con la morbidezza e piacevole la per-
sistenza. Da abbinare con la Tagliata di vi-
tellone di razza romagnola.

- Rimini Sangiovese, ottenuto da sangiove-
se, minimo 85%. Il vino si presenta di colo-
re rosso rubino inten-
so, che in gioventu
mostra riflessi viola-
cei; all’olfatto & fine,
con sfumature di vio-
le, ciliegie, more e
mirtilli; al gusto & as-
ciutto, di buona strut-
tura e persistente.
Labbinamento consi-
gliato & con le Taglia-
telle al ragu.

Per tutte le tipologie in
cui & stato effettuato

Bruno Piccioni con Karoline Walch al Daffinamento in fusti

ginestra, note agrumate,
miele di acacia, banana e
fichi secchi; al gusto & dolce, vellutato, per-
sistente, con piacevole retrogusto di man-
dorla tostata. Da abbinare con il Miacetto,
dolce tipico di Cattolica.

Congresso ALS a Merano 2018

di legno, si puo rileva-
re un sentore di legno,
piuttosto equilibrato, non molto tostato, con
eventuali note speziate e di vaniglia.

*Sommelier e Commissario
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® voN Lukas HARPF*

eineken hatte sich mit
,Birra Moretti“, ,,Dre-
her“, ,Von Wiinster®
und ,,Pedavena“ sogar
einen SO groBen
Marktanteil gesichert,
dass die Wettbewerbsbehorde verfiigt hat,
dass die Produktionsstitte von Moretti an
die von einer Unternehmergruppierung
neu gegriindete ,Birra Castello“ abgetre-
ten werden muss. Sab Miller hatte sich mit
,Birra Wiihrer“ und ,Birra Peroni“ einen
weiteren sehr groBen Teil des italienischen
Biermarktes einverleibt und auch die déni-
sche Carlsberg hat mit ,,Birra Poretti“ eine
historische Braustitte samt bedeutenden
Marktanteil erworben. Somit ist nur mehr
»Birra Forst“ iibriggeblieben, welche ,,Bir-
ra Menabrea“ erworben hat und zu einer
weiteren Konzentration beitrug. Insgesamt
ist anzumerken, dass von da an und iiber
das Jahr 2009 hinaus der Marktanteil von
»Heineken“ bei ca. 30% und jener von
»Sab Miller bei ca. 20% lag. 7,5% des
Marktes hatte ,AB Inbev“, 6,0% ,Carls-
berg® und von den beiden ,italienischen“
Brauereigruppen entfielen 5,3% auf ,,Birra
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Bis Ende der 90er

und Anfang der 2000er

Jahre hatte sich der
Biermarkt in Italien

extrermm konzentriert und

Castello“ und 4,6% auf ,,Forst/ Menabrea“.
Etwas mehr als 25% macht der Anteil des
vorwiegend aus Deutschland importierten
Bieres aus.

Diese Konzentration auf 5 Brauereigrup-
pen, die ca. 75% des Biermarkes ausma-
chen, hatte eine weitere Verflachung des
Biergeschmackes zur Folge. Es gibt zwar
von jedem Konzern mehrere Marken, die
in unterschiedlichen Preissegmenten posi-
tioniert sind, aber das Bier war fast immer
ein Helles Lagerbier, welches um die 5
Vol.% Alkohol hat und wo nach italieni-
scher Tradition, neben dem Gerstenmalz
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die italienischen
Brauereifamilien

wurden an den Rand

gedrangt.

meist auch Maisgritz zum Einsatz kommt.
In der Kommunikation spielen Rohstoffe,
wie die Gerste oder der Hopfen, iiberhaupt
keine Rolle und Bierbeschreibungen wa-
ren zur Ginze unbekannt. Man versucht
mit klassischer Werbung, der Unterstiit-

,2Man versucht mit
klassischer Werbung, der
Unterstiitzung von Events
und allen moglichen
Marketingartikeln, die
Marken zu stiarken und
national vertreten

zu sein.“

zung von Events und allen méglichen Mar-
ketingartikeln, die Marken zu stirken und
national vertreten zu sein. Der Konsum
war zwar in der Zwischenzeit von 16,7 Li-
tern/Kopf im Jahr 1980 auf 24,0
Liter/Kopf im Jahr 1996 angewachsen,
aber nach wie vor konzentriert sich der

Lukas Harpf mit
| dem Diplom

Hauptabsatz auf die Sommermonate. Fiir
die Italiener ist Bier immer noch ,nur® ein
bewihrter Durstloscher, aber nicht unbe-
dingt ein Genussmittel.

In diese Jahre fillt die Veroffentlichung des
Gesetzesdekrets Nr. 504 vom 26. Oktober
1995, welches sich mit dem ,Homebre-
wing“ befasst und die Herstellung von Bier
fiir den Hausgebrach unter der Vorausset-
zung erlaubt, dass es nicht verkauft wird.
Zudem wird geregelt, dass die Behorde,
welche die Abfiihrung der Biersteuer kon-
trolliert, nicht mehr direkt mit eigenen Be-
amten in den Brauereien vor Ort sein

muss. Diese Gesetzeslockerung war natiir-
lich von groBer Bedeutung und fiir viele
kommt es daher nicht iiberraschend, dass
das Jahr 1996 als die Geburtsstunde der ita-
lienischen Craft Bier Bewegung gilt.
Heute gelten zwei Personlichkeiten als die
Begriinder der italienischen Craft Bier Be-
wegung. Es sind dies einmal Teo Musso
aus Piozzo im Piemont mit ,,Birra Baladin“
und Agostino Arioli, welcher in Lurago
Marinone seinen ,Nuovo Birrificio Italia-
no“ griindet.

*Member of the Institute of Masters of Beer

Der Bier-Expert

Bier entdecken, verkosten und
erfolgreich verkaufen.

@® VON INGRID FACCHINELLI

in passendes Bier wird heute so-

wohl in der gehobenen Gastrono-
mie und Hotellerie als auch im einfa-
chen Restaurant serviert. In Siidtirol
gibt es inzwischen elf Wirtshausbraue-
reien die an immer groBerer Beliebtheit
gewinnen. Der Ausbildungskurs will
dazu beitragen die Bierkultur in seiner
Vielfalt und Unterschiedlichkeit kenn
zu lernen. Ziel der Ausbildung zum
Bier-Expert ist die Vermittlung von
Bierwissen in den unterschiedlichen
Fachgebieten rund ums Bier. Dabei geht
es neben der Vermittlung einer profun-
den Kenntnis zur Bierherstellung iiber
professionelle Verkostungstechnik so-
wie um die Befihigung zu fachlicher
Vermittlung und Beratung an den Gast
und Konsumenten. Im Zentrum steht
die Verkostungsschulung und das ken-
nenlernen und unterscheiden unter-
schiedlicher Bierstile.

Die nichste Ausbildung:

November: Immer Freitags und
Samstags (08./09. - 15./16. - 22./23):
und am Samstag (30.) im

Batzen Briu, Bozen

Die nédchsten Schnupperkurse:

e Fruchtbiere — 1. April

Die Kombination von Bier und Friichten

hat vor allem bei Lambics eine lange Tra-
dition. Aktuell jedoch experimentieren
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Craft-Brauer die Verbindung auch mit
anderen Bierstilen wie Oude Bruin,
Witbier oder Starkbieren. Bei der Her-
stellung werden die unterschiedlichsten
Friichte verwendet und die Vielfalt die-
ses bunten Bierstiles reicht vom leichten
Erfri- schungsgetrank zu jahrelang in
Holzfassern gelagerten Spezialbieren.
Lassen Sie sich iiberraschen.
Pfefferlechner, Lana

» Abbici della birra — 22. Mai

La varieta di birre diventa sempre pia
ampia e sempre piu complessa. Questo
corso offre la possi- bilita di entrare in
questo mondo sofisticato. Saranno spie-
gati e degustati vari stili di birra per otte-
nere dei parametri di giudizio che apro-
no le porte verso il mondo della birra ar-
tigianale. (Monpier - Brew Pub LaBetu-
la, Ortisei)

Infos & Anmeldungen:
E-Mail: info@weinakademie.it oder
Tel: 0471/964609

Rezept

Kuchen mit
Speck & Zwiebel

Der etwas andere
Kuchen: der Siidtiroler
Speck im herzhaften
Speck-Zwiebel-Kuchen.

ZUTATEN:

Fiir 4 Personen

200 g Blitterteig

400 g Zwiebeln, in Streifen geschnitten
1 EL Parmesan, gerieben

Pfeffer aus der Miihle

Salz

Butter zum Ausstreichen der Formen
1 EL Butter

80 g Speck, in Streifen geschnitten

1 TL Schnittlauch, fein geschnitten
Pfeffer aus der Miihle

Salz

80 ml Milch

80 ml Sahne

2 Eier

ZUBEREITUNG:

Fiir die Fiillung die Zwiebeln in einer Pfanne
mit der Butter weich diinsten. Die Speckstreifen
dazugeben und etwas mitdiinsten. Mit Salz,
Pfeffer und dem Schnittlauch abschmecken.
Das Backrohr auf 180 Grad vorheizen. Fiir den
Guss alle Zutaten verrithren. Den Blitterteig
mit einem Nudelholz diinn ausrollen, die
Formen mit Fett ausstreichen und mit dem
Teig auslegen. Die Zwiebel-Speck-Fiillung
darauf verteilen, den Guss dariiber gieBen
und im Backrohr backen. Gartemperatur: 180
Grad, Garzeit: 20 Minuten.

Quelle & Foto: IDM Siidtirol (www.suedtirol.info)
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Kerner & Koschtn

Ein perfektes Paar. Vertikalverkostung im Castaneum von
Feldthurns im Oktober 2018. Das Kernerland Eisacktal.

® VON ALBIN THONI

erbstzeit im Eisacktal
bedeutet Koschtn
Zeit, in all ihren Fa-
cetten, vereint mit
dem Geniellen eines
~Weillen“, idealerwei-
se eines Kerner. Bereits zum dritten Mal
wurde dieses Event mit einem abschlie-
Benden Genuss-Highlight, kostlichen Va-
riationen rund um die Kastanie, harmo-

-
dor—
Helmut und Stefan

nisch angepasst an den Kerner, im Beisein
von zahlreichen illustren Gisten, Kerner-
liebhabern, solchen, die es noch werden
wollen und Wissensdurstigen im Rahmen
des 22. Koschtnigl zelebriert. Als Organi-
satoren der Kernerverkostung hat sich er-
neut das eingespielte Duo Helmut Tauber
und Stefan Dorfmann bewihrt.

Der frisch gekiirte und zu ,,Hoherem* be-
rufene Helmut Tauber lieB3 es sich nach der
herzlichen BegriiBung der zahlreichen
Giste und des Leiters der Verkostung, des
Sommelier Peter Baumgartner, nicht neh-
men, um auf die Geschichte der Edelkasta-
nie und des Kerner kurz einzugehen. Die
Edelkastanie, der ,Baum des Jahres“ 2018,
stammt aus Kleinasien und wurde im anti-
ken Griechenland als ,,Eichel des Zeus“ be-
zeichnet. Im Mittelalter erlebte der Anbau
des Kastanienbaumes in Kléstern und An-
sitzen des Adels, rund um das Mittelmeer
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und den Mittelgebirgen siidlich des Alpen-
bogens, nicht nur in Siidtirol, einen beacht-
lichen Aufschwung, immer in enger Ver-
bindung mit dem Weinbau, nach dem
Grundsatz: ,Wo Wein gedeiht, wichst auch
die Kastanie“. Das witterungsbestdndige
Holz der Kastanienbdume wurde sogar mit
Vorliebe fiir das Geriist der ,,Pergl“, der be-
kannten Erziehungsform der Reben in
Stidtirol verwendet. Bis zum 19. Jahrhun-
dert waren die stirkereichen Nuss-Friichte
aus der Familie der Buchengewichse in ge-

Annelies Leitner und Franz Hinteregger

trocknetem, gemahlenem, gerdstetem und
gekochtem Zustand in Notzeiten ein
Grundnahrungsmittel der biuerlichen Be-
volkerung, als Kohlenhydratquelle be-
kannt als ,,Arme-Leute-Essen“. Vom Brot
der armen Leute wurde die Edelkastanie,
die Koschtn, von mittelhochdeutsch ,,ches-
ten“, oder die Maroni, wie man im Wiener
Raum zu sagen pflegt, in den letzten Jahr-
zehnten jedoch zu einer Herbstdelikatesse.

Auch im Rahmen des allseits bekannten
,Torggelen“, ein Brauch, der urspriinglich
im Eisacktal seinen Ursprung hat, worauf
der Vizeprisident und Bezirksobmann des
HGV-Bezirkes Eisacktal nicht ohne Stolz
hingewiesen hat.

Demgegeniiber wurde die Kernerrebe, die
im Jahr 1929 von August Herold als einzige
Neuziichtung aus dem Trollinger (Edelver-
natsch) und dem Riesling in der Lehr-und
Versuchsanstalt fiir Weinbau in Weinsberg
bei Heilbronn/Baden Wiirttemberg entwi-

Helmut und Stefan, die Organisatoren

ckelt worden ist - nach Jansis Robinson ist
die Kernerrebe die ,,Qualitativ hochwertigs-
te moderne deutsche Kreuzung“ - in den
siebziger Jahren nur versuchsweise im
Raum Brixen angebaut. Im Jahr 1973 ent-
stand die erste groBBere Anlage beim Pacher-
hof in Neustift mit ca einem ha (1 Hektar)
Kerner, im Jahre 1991 konnten fiinf Hektar
im gesamten Eisacktal gezihlt werden.

1993 erfolgte die Eintragung der Kerner-
rebsorte in die DOC Erzeugervorschrift
fiir das Eisacktal. Der Kerner, benannt
nach dem Arzt und Verfasser von Trinklie-
dern Justinus Kerner - der die Ansicht ver-
trat, dass der Genuss eines Glases Kerner
gesiinder sei als jede Medizin - hat im Ei-
sacktal aber erst in den letzten zwei Jahr-
zehnten seinen Siegeszug angetreten (siehe
Dionysos Nr. 4, Dez. 2016, Seite 14 -15 und
Dionysos 1, Mérz 2018, S. 18-19 und S. 50
-51: Der Kerner als Gliicksfall fiir das
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Teilnehmer im Castaneum

Weinbaugebiet Eisacktal!). Die Gegend im
Brixner Becken, um Neustift, Klausen,
Feldthurns und das siidliche Eisacktal ist
derzeit mit iiber 80 ha Rebfliche Kerner
bei weitem die grofte in Siidtirol.

Der Anbau der Kernerrebe hat insbesonde-
re im Eisacktal wegen der zwei groen Vor-
teile der Rebsorte, die — neben ihres fein-
fruchtigen Geschmacks nach griinem Ap-

Koschtnigl

fel, Birne, Aprikose, Mango, Orangenkon-
fitire, Minze, Salbei, leichtem Muskatton
und im Vergeich zum Riesling ist der Ker-
ner weniger sdurebetont - wegen des spiten
Austriebes einerseits frostbestdndig ist und
andererseits stabile Ertrdge garantiert, ei-
nen ungeahnten Aufschwung erlebt.
Mittlerweile nimmt die Kernerrebe im Ei-
sacktal einen Anteil von einem Fiinftel der
gesamten Rebfldche ein: 82 von 400 Hek-
tar Rebfldche und sie hat dabei den Sylva-
ner in den letzten Jahren tiberholt.

Unter der kompetenten Leitung des Wein-
akademikers und Lektor der Sommelier-
kurse Peter Baumgartner, Obmann der Kel-
lerei Eisacktal, der mit seinem empfindli-
chen Riechorgan und exzellentem Feinge-
fiihl fiir die Aromen die Weine meisterhaft
yanzusprechen® vermag, wurden 16 Kerner
aus aller Welt vorgestellt und verkostet, wo-
bei zehn Kerner von bekannten Weingtitern

und von der einzigen Kellerei aus dem
Kernerland“ Eisacktal stammten.

Als Raritit unter den von der Servicetrup-
pe um Helmut und Stefan aufgeschenkten
Kerner wurde aber auch ein ,,Exot“ aus Ja-
pan, vom Weingut Hokkaido Wine degus-
tiert. Das Weingut Hokkaido Wine ist eines
der idltesten Weingiiter der Insel und mit
der Produktion von 2,5 Millionen Flaschen

Helmut Tauber mit Federico Giudiceandrea

pro Jahr das bedeutenste. Auf der nordli-
chen Insel von Japan, Hokkaido, dem El-
dorado der Weingegenden in Japan, nord-
Ostlich und westlich von Sapporo, gibt es

,2Mittlerweile nimmt die
Kernerrebe im Eisacktal
einen Anteil von einem
Fiinftel der gesamten
Rebfliache ein: 82 von
400 Hektar.“

inzwischen iiber 30 Weingiiter, deren be-
kannteste Rebsorte bis vor wenigen Jahren
der Kerner mit ca 350 Hektar Anbauflidche
darstellt. Immerhin mehr wie dreimal so

I i

Das Biirgermeisterehepaar Messner

viel, im Vergleich zu ganz Siidtirol, das der-
zeit mit rund 100 Hektar aufwarten kann.
Die Klimaerwdrmung ermdoglicht aber
auch in Japan letzthin neben dem Anbau
von deutschen Rebsorten (Kerner und
Miiller Thurgau) auch franzésische Reb-
sorten aus Burgund und Bordeaux anzu-
bauen, wobei der Merlot mit iiber 800 ha,
der Chardonnay mit 600 ha und der Ca-

Leiter der
Verkostung
Peter
Baumgartner

bernet Sauvignon mit 470 ha den an fiinf-
ter Stelle liegenden Kerner mit 350 ha in-
zwischen weit iiberholt haben.

Als Verkostungsnotizen wurden beim Ker-
ner Hokkaido 2015 angemerkt: ,sehr
dumpf und staubig, medizinale Noten, mit
Sake #hnlicher Aromatik, zuriickhaltend
im Gaumen und kurzem Abgang®.

Fiir die Siidtiroler Nasen, Gaumen und Ge-
schmicker wohl gew6hnungsbediirftig.
Dafiir hat der Kerner Nektaris 2012 als kro-
nender Abschluss, mit seiner belebenden
Sédure, cremig und fiillig am Gaumen, mit
anhaltendem Abgang nach Bratapfel, Ro-
sine, Gewiirznelke und Honig, harmonisch
angepasst zum ,Maronenpuree mit Sahne
und cremiger Glace® als Koschtn-Dessert,
neben den késtlichen ,,Kastanienherzen®,
Herbstdelikatessen von den Sternekéchen
aus Feldthurns kreiert, vollauf tiberzeugt
und zum tollen Abend beigetragen.
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® VON MARIA KAMPP

ie Hilfte seiner zehn-

jahrigen Haftstrafe

wird Rudy Kurniawan

heuer abgesessen ha-

ben. Die Verurteilung

des ,Jahrhundertfil-
schers® im Jahr 2014 ging um die Welt.
Kurniawan, ein 1976 geborener indonesi-
scher Weinliebhaber und -sammler chine-
sischer Herkunft, filschte und verkaufte
Tausende gefilschte Weine fiir mindestens
130 Millionen Dollar. Erstaunlich viele Ex-
perten fielen auf Kurniawans gefilschte
Weine hauptsidchlich franzosischer Spit-
zenweingiiter herein, darunter nambhafte
Auktionshiuser, Weinkritiker, Sammler
und Kenner von Rarititen. In seinem kali-
fornischen Domizil unterhielt Kurniawan,
Spitzname Dr. Conti (wegen seiner Vorlie-
be fiir Weine der Domaine de la Romanée-
Conti), eine Félscherwerkstatt mit gefélsch-
ten Etiketten und kiinstlich gealterten Kor-
ken. Experten nehmen an, dass die meis-
ten Weine, die Kurniawan filschte, noch
immer im Umlauf sind bzw. in Kellern in
London, New York, Stockholm oder
Hongkong liegen. Kurniawans Geschichte
wurde bereits verfilmt und ist auf Netflix
als ,Sour Grapes® zu sehen, Biicher wur-
den ebenfalls dariiber geschrieben. Seine

»Bei Weinfalschungen geht
es um eine Vielzahl von
Delikten, darunter auch
Versicherungsbetrug sowie
illegale Ein- und Ausfuhr.
Die falsche und irrefiihrende
Etikettierung stehe jedoch
ganz oben.“

Filschungen stellen den bislang groBten
Skandal in der Weinwelt dar, jedoch darf
nicht vergessen werden, dass in der Wein-
welt viele Filscher ihr Unwesen treiben
und somit viele gefdlschten Weine im Han-
del sind. Der Schaden fiir Kéufer ist be-
trachtlich, der fiirs Image der gefdlschten
Weine ebenso.

Bei Weinbetrug handle es sich keineswegs
nur um Filschungen teurer Sammlerfla-
schen, versichert die international aner-
kannte Expertin fiir Weinfilschungen,
Maureen Downey. Bei Weinfilschungen
geht es um eine Vielzahl von Delikten, da-
runter auch Versicherungsbetrug sowie il-
legale Ein- und Ausfuhr. Die falsche und ir-
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Foto: ©123RF.com

Foto gefilschter Weinflaschen im Fall Kurniawan:

Der Wein triigt!
Filschungen made by Kurniawan

refiihrende Etikettierung stehe jedoch ganz
oben, so Downey. Egal ob es sich um
Weingut, Rebsorte oder Jahrgang handelt,
der Kéufer darf sich nicht immer sicher
sein, dass der edle Tropfen im Glas auch
wirklich der ist, der zu sein er vorgibt. Be-
troffen sind Weine jeder Preisklasse, nicht
nur spektakulidre wie die sogenannten Jef-
ferson Bottles, die angeblich vom US-Pri-
sidenten Thomas Jefferson bestellt worden
waren und sich schlussendlich als gefélscht
heraus stellten. Die Weine renommierter
Weingiiter ~ Frankreichs, Italiens und

Foto von Rudy Kurniawan: Verurteilt

zu zehn Jahren Hafi: der indonesische
Weinfilscher Rudy Kurniawan

Deutschlands werden am oftesten ge-
filscht, ebenso die Spitzenweine einiger
Produzenten in der Neuen Welt. Im Jahr
2016 flog eine Bande von Weinfilschern in
Padua auf, die billigen Prosecco als teuren
Champagner etikettierten. Laut Magazin
»The Drinks Business“ sind 20 Prozent al-
ler Weine auf dem Markt gefalscht!

Fest steht, dass der 1961er Pétrus der am 6f-
testen gefilschte Wein der Welt ist. Alles ist
moglich, wenn ein Exemplar des teuren
und begehrten Weines von unsicherer
Quelle erworben wurde. Vielleicht befindet

———

-

-

I Wein Iiégt nicht immer
Nnur Wahrheit — manchmal
ist er schlicht gefalscht.

Eine spannende
Spurensuche.

g __m,h-—s:ﬂ =

Maureen Downey: Weinfilschern auf der Spur: Maureen Downey,
international anerkannte Expertin fiir Weinfilschungen

sich in der 1961er Flasche Pétrus ein ande-
rer, weniger begehrter Jahrgang desselben
Weines, der in 1961 umetikettiert wurde.
Oder es handelt sich um eine originale
1961er Flasche, die mit einem Pétrus eines
anderen Jahrgangs (oder mehrerer Jahr-
génge) neu befiillt wurde. Im schlimmsten
Fall befindet sich ein ganz anderer Wein in
der Flasche, der mit Pétrus gar nichts zu
tun hat!

Fiir die Expertin Downey sind gefilschte
Weine leicht zu erkennen. Ihr fallen Un-
gereimtheiten in der Glasfarbe auf, fal-
sches Papier, falsche Schriftziige. Eine Be-

sonderheit sind die sogenannten ,,Einhér-
ner“, sprich Fantasieweine, die es nie ge-
geben hat, wie etwa ein 1945er Romanée-
Conti in der Magnum-Flasche oder ein
Meursault aus den 1950er- und 1960er-
Jahren (Meursault wurde erst 1970 zur
Appellation Controlée ernannt). Neu be-
filllte Originalflaschen sind ebenfalls ein
Problem, kein Wunder also, dass der
Schwarzmarkt fiir leere Flaschen begehrter
alter Weine bliiht! Am oftesten sind ge-
filschte Weine im blithenden Onlinehandel
anzutreffen, wo es Kunden oft schwer fillt,
Betriiger Anbietern

von seriosen

Hit-Liste
der am oftesten

gefalschten
Weine

1. Romanée-Conti
2. Henri Jayer
3. Domaine Dujac

4. Chateau Cheval Blanc

5. Chateau Petrus

6. Chateau Lafite Rothschild

7. Chateau Latour

8. Chateau Mouton Rothschild
9. Chateau Lafleur

10. Chateau Le Pin

11. Chateau Latour a Pomerol

12. Chateau Rayas
13. Jaboulet La Chapelle Hermitage

14. Sassicaia
15. Soldera Brunello di Montalcino

16. Bruno Giacosa Barolo

zu unterscheiden. ,Derzeit kursieren in
ganz Europa falsche Sixpacks von 2009er
Tignanello und in Italien gefélschte Fla-
schen von Screaming Eagle®, berichtet
Maureen Downey dem Magazin Falstaff
(23.05.2017). Um Filschern das Leben in
Zukunft schwerer zu machen, bietet die
Expertin  Authentifizierungskurse  an
(www.winefraud.com).

Natiirlich gibt es einwandfreie wissen-
schaftliche Methoden, um das tatséchliche
Alter eines Weines zweifelsfrei zu bestim-
men. Seit dem Atombombenabwurf auf
Hiroshima und Nagasaki im Jahr 1945 las-
sen sich winzige Spuren radioaktiver Stof-
fe im Wein nachweisen. Anhand der
Halbwertszeit der radioaktiven Substan-
zen lédsst sich das tatsdchliche Alter eines
Weines relativ exakt bestimmen, jedoch
ist die Methode aufwendig und kostspielig
und daher nicht fiir ,normalsterbliche“
Weintrinker geeignet. Im iibrigen wollen
viele Weinliebhaber gar nicht wissen, ob
sie betrogen wurden. Wer Unsummen fiir
eine Flasche Wein ausgegeben hat, will al-
les horen, nur nicht, dass er auf Betriiger
herein gefallen ist. Kein Wunder also,
dass sich Filscher nach wie vor auf den
Plan gerufen fiihlen.
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I__a cultura del vino
e Pidentita di Bolzano

St. Magdalener Culinariurm 2018 alla sua

quinta edizione.

® DI ANTONELLA 10ZZ0O

na giornata per percepi-
re larte del fare e
dell’essere Santa Mad-
dalena, una qualita in-
nata per ogni singolo vi-
gnaiolo.

La produzione del vino a Bolzano ha una
lunga tradizione e s’intreccia con la sua
personalita multiculturale. Protetta da
mura prendeva forma intorno all’anno
Mille su un vigneto espropriato ai frati, edi-
ficando la sua storia s un numero indefinito
di cantine scavate sotto i portici. Sono le
colline ricche di vigneti che la circondano,
a rendere Bolzano una delle maggiori citta
produttrici di vino d’Europa.

Storia e cultura enoica sembrano orchestra-
re una partitura armonica che prende vita in
vigneti curatissimi che si ergono su pendii
fino a 700 metri di altitudine. E un territorio
che racconta il Santa Maddalena e il Lagrein
i due vini rossi simbolo della citta. Vigneti
che riferiscono i canoni classici dei confini
fra campagna e citta, creando e comunican-
do il legame intenso e profondo fra 'uvomo e
la terra, @ un modo di vita, una filosofia che
esprime e interpreta il territorio e la sua gen-
te, il Santa Maddalena ne & la massima es-
pressione. La cultura del vino rientra nel pa-
trimonio identitario della citta di Bolzano.
Lorigine di questo vino elegante e fine & le-
gata al’omonimo quartiere Santa Madda-
lena, ed in particolare ad una collina ai pie-
di dell’altipiano del Renon, dominata dalla
chiesetta dedicata a Santa Maddalena, suc-
cessivamente la coltivazione & stata am-
pliata alle zone Santa Giustina, Rencio,
Coste e San Pietro e solo il Santa Maddale-
na ottenuto dalle uve provenienti da queste
zone puo essere definito “classico”.

Nel 1923 i vignaioli del Santa Maddalena,
fondarono il Consorzio di Tutela e nel 1971
il Santa Maddalena, ricevette la DOC.
Dal vitigno Schiava, con una piccola per-
centuale di Lagrein, un vino rosso che ac-
coglie lo sguardo con il rosso lucente, sedu-
ce olfatto con la freschezza che sottende il
piacere, e regola emozione di una nota
appagante e leggera che si espande in con-
vivialita. Impossibile non accettare I'invito
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Der St. Magalener klassisch mit H. Loacker

Agnes Mayr Unterganzner und Isabel Goller

Fotos: ©Albin Thoni

sulle colline del Santa Maddalena per per-
cepire larte del fare e dell’essere Santa
Maddalena, una qualita innata per ogni
singolo vignaiolo che ne & piena espressio-
ne. Impossibile nominare tutti i 22 produt-
tori e le loro creature nei calici, impossibile
non riconoscere I'autenticita e la fierezza di
un gesto che ne esprime il valore.
Possibile punteggiare di note prezioso un
dipinto della natura in sinergia con 'uomo
nella degustazione condotta dalla presi-
dente AIS Alto Adige Christine Mayr.
Ur’interessante degustazione che ha svela-
to la longevita del vitigno in un percorso a
ritroso fino al 2008.

Solo cosi possiamo capire la semplicita e al
contempo la complessita di un vino versati-
le, poliedrico che diventa easy con la rusti-
cita di una bruschetta al pomodoro e bufala
e il Santa Maddalena Classico 2017 “Huck
am Bach” della Cantina Bolzano che svetta
in freschezza e morbidezza e tenta un paso

Chris Mayr mit den Chef’s vom Pfannenstiel

doble. Semplicita e musicalita in perfetto ac-
cordo anche per il Santa Maddalena 2017
Vigna Rondell, Glgglhof.

Il Santa Maddalena capace anche di rivela-
re la sua fluidita saten con una battuta di
fassona e Ieleganza senza tempo del Santa
Maddalena Antheos 2017, Ansitz Wald-
gries, progressione gustativa in perfetto
equilibrio sensoriale.

La passione per la qualita & una
dote innata e per la Cantina
Pfannenstielhof & un requisito
imprescindibile. Binomio al
quale si aggiungono la forza
della tradizione e la voce
dell’esperienza, senza dimenti-
care il piglio dinamico della

Antonella mit ihrem
Mann Michele

nuova generazione. Imprinting del Santa
Maddalena Classico 2016. Dolcezza e acidi-
ta si incrociano con garbo in grazia, raffina-
tezza, eleganza. Qualita che lo rendono idea-
le per abbinamenti non semplici come una
parmigiana di melanzane. Ogni sorso ne se-
gue 'impeto, per, poi, congedarsi lasciando
il palato fresco e pronto per nuovi assaggi.
Limportanza del tempo & relativa e il suo
scorrere riserva il sapore di chi crede nel
valore della terra e dei suoi frutti, & un cali-
ce di tradizione nel riverbero dei tannini il
Santa Maddalena Classico 2012 Erbhof,
Unterganzner. Tante sfumature emoziona-
li, tante espressivita organolettiche raccon-
tano il Santa Maddalena. E incredibile
come lo stesso vitigno nel gesto del produt-
tore assume espressivita diverse.

Terreni morenici argillosi, clima alpino e
temperato, escursioni termiche. Ecco allo-
ra che le note tipiche di mandorla amara,
ciliege e frutta rossa matura, declinano in
intensita e struttura, poi si evolvono in for-
za o morbidezza e acquistano nuovo spes-
sore nella linearita di un eleganza che a
volte non ti aspetti, a volte raggiunge o sfio-

»Arte culinaria ed arte
enoica al servizio del diletto
del vivere. Dolce, amaro,
acido, speziato.“

ra le caratteristiche di vini totalmente di-

versi come il Pinot Nero.

E la Santa Maddalena la protagonista della
masterclass tenuta da Helmuth Kocher Wi-
nehunter Winefestival al Park Hotel Lau-
rin di Bolzano. Degustazione alla cieca, tre
flight ciascuna con quattro vini. Santa
Maddalena vs Pinot Nero e viceversa. San-
ta Maddalena: mandorle amare e ciliegia,
Pinot Nero, note fruttate, piccole bacche di
bosco, nocciole, te, spezie leggere. Ma al
palato non & poi cosi scontato, ’eccellenza
e la qualita si sciolgano in freschezza e pia-
cevolezza sensoriale che a volte confonde a
volte sfuma le variazioni su tema in un con-
tinuum morbido e avvolgente.

Arte culinaria ed arte enoica al servizio del
diletto del vivere. Dolce, amaro, acido,
speziato. Fascinazione del tempo con le an-
nate 2015 di Antheos, Waldgries e 2014
Alte Rebe, Plonerhof. Tradizione che guar-
da al domani con il Santa Maddalena clas-
sico Premstallerhof 2017 Rottensteiner.
Giri di valzer fra rotondita e morbidezza
per una suite che regala sempre grandi
emozioni. Turismo, economia, gastrono-
mia, coesione sociale, le iperbole dello svi-
luppo convergono tutte verso lo stesso
punto, la cultura del vino.

SBozner Seligkeiten

Uber die 9. Bozner Seligkeit — den
klassischen St. Magdalener.

® VON ALBIN THONI

1997 bis 2017: 20 Jahre Jubildum klassi-
scher St. Magdalener. Innerhalb von 20
Jahren ist die Anbaufldche des klassi-
schen St. Magdalener aus vielerlei

Griinden, an erster Stelle aufgrund d
Anbaues anderer Rebsorten von iib

es
er

400 ha auf weniger wie 200 ha ge-
schrumpft. Die Weinbauern vom St.
Magdalenerhiigel versuchen deshalb
durch viele Initiativen das Image und
die Bedeutung des klassischen St. Mag-

dalener aufzuwerten.

Nach der DOC-Vorschrift muss der St.
Magdalener mindestens 85% Vernatsch
und maximal 15% Lagrein (oder Blau-
burgunder) enthalten, die in der St

Magdalener — Anbauzone, auf d
Bozner Porphyrplatte wachsen.

Der Lagrein ist besonders wegen sein
Farbe, Fiille, Struktur und Siure e

er

er
in

Die 9 Bozner Seligkeiten

idealer Partner fiir den St. Magdalener.
Die Trauben wachsen miteinander im
»gemischten® Satz und werden gemein-
sam gelesen, eingekeltert und ausge-
baut. Der St. Magdalener ist zumeist
leuchtend rubinrot, fruchtig, tanninarm,
im Trunke kréftig und vollmundig und
oft schwierig vom Burgunder abzugren-
zen. Er besitzt ein gutes Alterungspoten-
tial. Er wird auch als der Konig unter
den Vernatsch angesehen. Mit seiner
samtenen, einzigartigen Charakteristik
und den eleganten Noten wird er zu ei-
nem wunderbaren Wein. Unkompli-
ziert und zu verschiedensten Anlissen
passt er als idealer Begleiter zu typi-
schen Tiroler Vor- und Hauptspeisen.
Die Weinstadt Bozen kann sich mit ei-
nem derartigen Vorreiter in der Siidtiro-
ler Welt der Qualititsweine wahrlich se-
hen lassen.

Ein Spruch, ,,stibitzt“ von einer Wein- Bauerin vom Magdalenerhiigel:

»Die 8. Bozner Seligkeit bedeutet eine
Boznerin zur Frau haben; aber als 9. Bozner Seligkeit,
und als hochste obendrein, soll man genieBen ein

Glas St. Magdalenerwein

“'
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Die Weine
aus Tirol

Als Tirol ,lai oans war® und als Trient
und Rovereto zu Welschtirol
und damit zum Kronland Osterreich
gehorten: Historische Abhandlung
der Weine aus Tirol um 1865 von
Wilhelm Hamm, Leipzig.

@® REDIGIERT VON ALBIN THONI

nmerkungen: Zum Autor:

Wilhelm von Hamm,

geb. 1820 in Darmstadt,

war ein Agrarwissen-

schaftler, Schriftsteller,

Publizist und Schiiler
von Justus Liebig, dem Begriinder der
Agrochemie in GieBen. 1847 ist er nach
Leipzig tibersiedelt und er war dort Redak-
teur der Agronomischen Zeitung. 1867 kam
er als Ministerialrat ins Handelsministerium
nach Wien, wo er 1880 verstorben ist. In sei-
nem im Jahre 1865 vom Verlag J. Weber he-
rausgegebenen Weinbuch behandelt er die
deutschen und 6sterreichischen Weine, die
Weine Frankreichs, Italiens, Spaniens, so-
wie der neuen Welt; mit Benutzung offiziel-
ler und direkter Mitteilungen sowie eigener
Erfahrungen.

Zu den Massen: Der Wiener Fuss, als Ho-
henmass, betrigt 0,316 Meter = 31.6 cm;
900 Fuss sind also 284,49 M. und 2.517
Fuss sind 795,62 Meter ii. d. Meer.

Das Joch, als Flichenmass betrigt 0,5755
ha [die Fliche, die ein Ochsengespann an
einem Tag umpfliigen kann, variierend
zwischen 4.000 und 6.000 m2, zwischen 36
und 57 Ar (a.); 1 Ar=100 2].

Ein Eimer beinhaltet ca 56,58 1, ~ 0,5658 hl.
800.000 Eimer beinhalten also 452.640 hl.
Aus Wikipedia: Alte MaBe und Gewichte
im deutschsprachigen Raum im 19. Jht.
Die Kaiserin Maria Theresia war um die
Einfiihrung eines einheitlichen Messsys-
tems sehr bemiiht und erkldrte die Wiener
MaBe im Jahre 1756 fiir verbindlich.

40 DIONYSOS GESCHICHTE

Das metrische System galt erst ab der
Meterkonvention in Jahre 1875 im ge-
samten deutschsprachigen Raum.

Eigene Bemerkungen: Ich habe
den gesamten Text (der das Kapi-
tel: Die Weine von Tirol betrifft),
groBteils wortgetreu abgeschrie-
ben, mit der damals iiblichen
Grammatik und Schreibweise (nur
etliche h streichend).

Vor iiber >150 Jahren gab es noch
ein einziges Tirol mit dem dazuge-
horenden Welschtirol (dem heutigen
Trentino): Als Tirol ,lai oans“ war
von Kufstein bis Ala und Deutschti-
rol (Siidtirol) und Welschtirol (Tren-
tino) noch zum Kronland Osterreich
gehorten.

Heutzutage betrdgt die gesamte
Rebfliche der Region-Trentino
Siidtirol 15.667 Hektar, wovon im
Trentino 10.234 ha und in Siidtirol
5.433 ha zu verzeichnen sind; mit
1.009.000 Hektolitern Jahresproduktion
im Trentino und 334.000 hl in Siidtirol
(2016).

Kommentar: Vor iiber 150 Jahren wurde
der Weinbau in Tirol (Siidtirol und Trenti-
no) nur als Mischkultur und nicht erwerbs-
miBig betrieben und die Weine waren
wohl nur fiir den eigenen und den lokalen
Konsum bestimmt.

Die Rebstocke, die alt bis sehr alt waren
und deren Klone dem Zufall iiberlassen
worden sind, haben sich oftmals iiber eine
Flache von mehreren m? ausgebreitet. Zu-

Das Weinbuch. W. Hamm (Leipzig II. Auflage 1886)

gleich ist es in jenen Jahren, infolge der
Pilzkrankheiten Oidium und Peronospora
und ohne wirksame Spritzmittel — Fungizi-
de- neben den oben genannten Griinden
wohl auch zu groBen Ertragseinbuen und
einer Qualititsminderung gekommen. In
jener Zeit gab es nur die Schwefelkalkbrii-
he gegen den Pilzbefall.

Obwohl die Rebfliche vor 160 Jahren
beinahe doppelt so gro war im Vergleich
zu heute: 29.466 ha zu 15.667 ha, war der
Ertrag in hl um ein Vielfaches geringer:
452.640 hl um das Jahr 1860 zu 1.343.000
hl, die in der Region Stidtirol-Trentino zu
verzeichnen sind (Daten der Handels-
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Wiaaser und Wein

{esangen am 19 Februar 1942 von Peter Rat-
sctuiiller, vulgo Midller-Peter, aus Allits bel Lasy

kammer von 2016). Es
bleibt auBerdem zu ver-
merken, dass die Wein-
qualitit anderenorts
wohl damals viel besser
war, was sich an den
Weinpreisen pro Eimer
niedergeschlagen  hat:
sieche im Text: 10 -14
Gulden in Deutschtirol
und 2 - 12 Gulden in
Welschtirol.

Weine von Tirol, ein histori-
scher Situationsbericht, bearbeitet von Dr. Wil-
helm Hamm, Leipzig im April 1865

Das Weinbuch. Leipzig, im April 1865, 1.
Aufl. Wesen, Cultur und Wirken des Weins;
Statistik und Charakteristik samtlicher Weine
der Welt. Behandlung der Weine im Keller.

Aus dem Kapitel 9 vom grofSen Kapitel III:
Oesterreichisch-Ungarische Weine. Seite 140 -
160, 3. Auflage ,,Die Weine von Tirol“: Ausdeh-
nung der Cultur. Rebsatz. Erziehung. Qualitit
der Weine. Der Brutzelwein.

Von den Tiroler Weinen weill man selbst
in Osterreich wenig, geschweige denn im
Ausland, obgleich das Land von Touristen
vielfach besucht wird.

Nichtsdestoweniger ist der tirolische Wein-
bau iiber eine Fliche verbreitet und bringt
einen Ertrag, welche ihn berechtigen,
mehr Beachtung zu fordern, als ihm bisher
zu Teil geworden ist. Wir freuen uns, durch
besondere Mitteilungen in den Stand ge-
setzt zu sein, Authentisches dariiber zu be-
richten, was man anderwirts vergeblich
suchen wird.

In fast ganz Tirol wird, wo nur die Lage es
erlaubt, Wein angebaut; der Sitz der Cultur
ist aber der mittigige (siidliche) Teil des
Landes, wo sie, neben der Seidenzucht, den
Haupterwerbszweig des Landes bildet.

Er umfaBt im Ganzen 51281 Joch
(~29.466 Hektar) mit einem Jahresertrag
von ungefihr 800.000 Eimern (452.640
Hektoliter = ca 15.35 hl/ha). Sie verteilen
sich iiber zwei gesonderte Weingebiete,
das von Deutsch-Tirol mit Brixen, Bozen
und Meran, dessen Weinbau Areal 17.398
Joch (~9.886 ha) betrdgt, und dasjenige
von Italienisch Tirol -Trient und Rovereto -
welches 33.883 Joch (~19.582 ha) mit Re-
ben bepflanzt ist.

Es ist jedoch hier zu berticksichtigen, dass
vielfach die gemischte Cultur von Acker-
friicchten mit Wein eingefiihrt ist, so in dem
nordlichen Bezirk auf den Pergeln der Ge-

s»Im Tirolerlond do isch der
Wein bekonnt“

gend um Kaltern und Uberetsch, im Siiden
iiberall in den sogenannten ,,Planten®, be-
rebten Ackern mit Zwischenbau von Mais,
Getreide, Tabak, Hiilsenfriichten, Melonen
und Kiirbissen.

Wiihrend im italienischen Tirol (Welschti-
rol) der Weinbau neben der Seidenzucht
den Haupterwerbszweig bildet, wird er im
deutschen Anteil (Deutschtirol = Siidtirol)
meist nur nebensichlich betrieben.

Im Norden des Landes, im Inntal, hat der
Weinbau keine Bedeutung, wird meistens
nicht gewerbsmaiBig betrieben; er beginnt
erst bei Brixen im Norden und bei Schlan-
ders im Westen und steigt mit dem Mais
bei einer Elevation von 900 FuB (284.49
Meter ii. d. Meer) bis zur Hohe von 2000
FuB (632.20 M.ii.d. M.) und dariiber: Fran-
zensfeste und Aicha 2282 Ful3, Miihlbach
2472 FuB, Schabs 2517 FuB3 i. d. Meer
(795.62 M.), auf welcher die Trauben je-
doch nur in guten Jahren ausreifen.

Der Rebsatz Tirols besteht nur aus saftigen,
friihreifen Traubensorten; solche sind: Der
groBbeerige blaue Vernatsche (Vernaccia,
Veronaccia, aus Verona stammend, italie-
nisch Pavana, welche um Meran zwei >
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> Drittel des Satzes bildet), der Robello bi-
anco, die Rosara (roter Gutedel), die No-
siola (eine beriihmte Traube) die Rabosa:
rote Versaile; die WeiBBwelsche; der Salzen
oder Edelschwarze (Italienisch Marzimina,
liefert einen sehr guten Wein), die Schwarz-
welsche Negrara, der rote Heunisch oder
Grobstock, der rote Hértinger, der schwar-
ze Lagrein aus dem Val Lagarina: italie-
nisch Tintoria, unsere Firbertraube; die
Teroldiga, die Garganega, die rote Trebbia-
na (vorziiglich im Sarkatale), die Vicentina
(im Kreis Rovereto), der weiBe Terlaner
(dauert lang am Stock aus), der friihreife,
weiBe Bitterling, die Chiave und Alvara im
Val Sugana, die wei3e Patschnise, die Frau-
entraube im Vintschgau, die Pfeffertraube,
weile Spargeltraube u.a.m.

Wir sehen, wir befinden uns hier schon
mehr in Italien, als in Lindern des deut-
schen Sprachraums. Neuerdings ist durch
die Bemiihungen der landwirtschaftlichen
Vereine, sowie Einzelner, die Cultur des
Rhein Rieslings mit vielem Erfolg einge-
fithrt worden, und verbreitet sich immer
mehr. Als Musterweingarten ist in dieser

®us ber Traube in bie Tonne
Wad ver Tonne in bas Faf.
#Hué vem Faffe bann, o Wenne,
On bie Flafde unb in's Glas.
#fud bem Glafe in bie Reble,
Hus ber Keble in bem SSHlund,
lnt ale Blut bann in bie Seele,

Unb al# Wort bann in ben Munb.

Aue bem Werre ctwae fpdrer
Formt fidh ein begeifert Ricd,
Da# burd Hlollen tn ben Aetber
Wit der Menfdyen Jubel jieht.
Unb tm nidfren Frilbling wicder
Hallen bicje Picver fein

Dann ale Thau auf Reben nicker —

Unt fie werten wieber Wein !

Christian Gottlob Haltaus beschreibt poetisch
den Kreislauf des Weins

Hinsicht der von St. Anna bei Reviano zu
nennen. Leider herrscht bei der Mehrzahl
der Producenten noch der gemischte Reb-
satz, oft in unglaublichem Durcheinander,
vor. Die Erziehung geschieht durchweg an
Lauben und Rahmen (Pergel und Pontau-
nen); im Roveretaner Kreis werden schon
nach lombardischer Art die Reben am
FuBe der Seidenbdume gepflanzt und
schlingen sich in fruchtbeladenen Gehin-
gen zur Zierde der Landschaft vom einen
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zum andern. Die Fruchtbarkeit der Reben
ist in Siidtirol auBerordentlich groB; man
findet oft 100 - 150 Trauben am Stock. Sie
werden sehr alt, 60 — 100 Jahre, und man
denkt nicht an Erneuerung.

Man unterscheidet Rebicker oder Plan-
ten, auf welchen zwischen den Rebzeilen
pflugbares Land mit Nutzgewichsen
(Mais, Weizen, Wintergerste, Riiben) be-
baut wird, und die steilen Weinberge, Lei-
ten, die keine zweite Cultur zulassen. Die
Qualitdt der Tiroler Weine ist sehr ver-
schieden. Im Allgemeinen sind sie eher
leicht, als geistig, natiirlich rein und sehr
gesund. Sie besitzen eine betrdchtliche
Menge eigentlicher Weinsdure- durch-
schnittlich 5,5 Procent-, aber dabei wenig
freie Sdure; ganz fehlt es ihnen an Parfiim,
héufig an Korper; sie sind meistens von
geringer Haltbarkeit, daher auch die du-
Berst unbedeutende Nachfrage.

Nichtsdestoweniger finden sich unter ih-
nen viele ganz ausgezeichnete Sorten, de-
ren es noch mehr wiren, wenn es nicht
vielfach an der geeigneten Kellerbehand-
lung fehlte. Der Alkoholgehalt
der  besseren
schwankt zwischen 8 - 12 Pro-
cent, bei einzelnen erreicht er so-
gar 15 Procent. Der Gerbstoffge-
halt der Rotweine betrédgt durch-
schnittlich 2 Procent, das spezifi-
sche Gewicht ist 0,992 bis 1,009.

Tirolerweine

Gute SiiBweine enthalten 4,8 -5
Procent Zucker. Es werden Rot-
und WeiBweine gewonnen; ers-
tere vorziiglich im Etschtal, letz-
tere in der Umgebung von
Trient. Der meiste Wein wéchst
an den Anhoéhen und Buchten
der Berge, wo die Sonne sich
hauft, auf leichtem, trockenem
Grunde - Leiten - oder Collinen-
weine - wovon die besten con-
centriert, reich an Alkohol und
Korper, von angenehmem Ge-
schmack und stirkendem Wein-
geruch sind. Die sogenannten
Bodenweine werden in der Tiefebene auf
feuchtem und fettem Erdreich erzeugt,
wie z. B. im Campo Trentino und in den
Auen von Mezzolombardo, welche von
tiefen Canilen zur Ableitung des Grund-
wassers durchschnitten sind. Der Boden-
wein ist sehr ergiebig, aber ohne Bouquet,
dick und nicht haltbar, er liefert die Nos-
trani, das sind die einheimischen Weine
fir den Verbrauch. Rebsatz, Mostung,
Kellerwirtschaft lassen iiberall zu wiin-
schen tibrig und sind Ursache, dass Tirol
so viele schwache Sduerlinge erzeugt.

’zm.iiﬁuc&.

Wefen, Cullue wnd Wirkung des Wenes ;
Statifik and Charakteriik fammilidyer Weine der Wt
: Hebantluny tee Weine im Aeller.

e

br. Wilhelm ﬂtni.

Das Weinbuch von W. Hamm

In neuester Zeit ist jedoch, wie schon ange-
deutet, Vieles geschehen, um die tirolische
Weincultur zum Besseren zu wenden. Die
landwirtschaftlichen Vereine tun in dieser
Hinsicht ihr mogliches: in Trient hat sich
eine Societa enologica das Ziel der Wein-
verbesserung gesteckt und strebt demsel-
ben mit vielem Erfolge entgegen, ebenso
hat man in Rovereto den gleichen Weg mit
Gliick betreten.

Hinsichtlich der Weinbereitung sind im
Lande mancherlei merkwiirdige Ubungen
noch gang und gidbe. Erwidhnenswert ist
der Brutzelwein (von brocare, entfernen),
welcher bereitet wird, indem man die
Trauben auf Strohmatten (Tabloni) trock-
net, die Beeren auspref3t und den Most der
Girung iiberldBt, welche einige Monate
dauert. Dieser Strohwein ist oft vehement,
dann aber wieder so siif}, wie Rosoglio, so
dass er widersteht. Der ordinidre Trank
heiBt Kritzer oder Hopfwein.

Die vorziiglichsten Weine Tirols sind: der
Isera, weill und rot, voll Geist und Feuer,

meist Ausbruch, im Etschtal, bei Nogare-
doj; der braune Vin Santo oder Pasqualino,
aus der Trebbianatraube; der weille Terla-
ner, kostlich, voll Feuer und Siie; der dun-
kelbraune Natalino (Weihnachtswein, ein
Strohwein) von Rovereto; der lieblich siile
Muscato bianco, dunkelbraun, aus Trient;
der hellbraune, etwas trockene Vino dolce
von Arco; der Marziminer von Ala; der 6l-
reiche, hellrubinrothe Seewein von Kal-
tern; und der dunkelrubinrote Traminer
von Tramin - woher die Traminer Rebe
stammt - feingeistig und korperreich, dem
Veltliner an Geschmack sehr dhnlich; der
edle Seeburger von Brixen; die Weine von
Glanig und Leitach, an den montanis
Rhaetorum radicibus, wo jener Lieblings-
wein des Kaisers Augustus gewachsen sein
soll , von welchem Virgil singt: ,,Quo te
carmine dicam Rhaetica?* — ferner der fet-
te Nalser, der feurige Eichholzer, der bou-
quetreiche Siebeneicher, die blumigen
Weine des Val Sugana, der kostliche Goc-
cia d’oro, der dunkelschwarzrote Lagrei-
ner, die Weine des Sarkatales, welches ge-
gen Siiden der milden Luft des Gardasee
geoffnet, gegen Norden von einem hohen
Plateau gedeckt ist.

Gute Tafelweine liefern: Entiklar, Botzen,
Gries (Siebeneich, Missian, St. Valentin, Ep-
pan), Guntschna, Meran, Kuchelberg, ins-
besondere Schloss Rametz in Obermais
(der Traubenhandel und der Curverbrauch
der beiden groBeren Stidte ist bedeutend).
Von den Brixener Weinen bei Totsch be-
richtet L. Steub: Die Weingérten, welche,
mannigfach von Mauern unterstiitzt, die
steile, heiBe Halde bekleiden, tragen einen
guten Wein, der unter den Brixener viel An-
sehen und Credit hat, ja, in Flaschen abge-
zogen, dem Tokayer dhnlich werden soll.

Als die Traubenkrankheit in den Jahren
1852 und 53 fast die ganze Weinernte zer-
storte, half man dem Mangel ab durch Ver-
stampfen der harten, vertrockneten Trau-
ben, die man mit Wasser iibergo8, Rosi-
nen, spanischen Pfeffer und zur Firbung
Hollunderbeeren zusetzte, und damit nach
iiberstandener Girung ein schwaches,
nicht unangenehmes Getréink erhielt.

Die Anfertigung des Tresterweins mittels
NachguB3 von Wasser wird allgemein be-
trieben, namentlich im Deutschtiroler
Weingebiet. Das Schwefeln der Reben zum
Schutz gegen das Oidium ist jetzt iiberall
eingefiihrt.

Der Preis des Eimers Wein stellt sich, je nach
den Jahrgingen, durchschnittlich auf 10-14
Gulden in Deutschtirol; auf 2 — 12 Gulden
in Welschtirol!

Foto: ©123RF.com
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Diplorma*

Eine der weltweit

renommiertesten
Weinausbildungen ist
das engl

ischsprachige

MWSET Level 4 Diploma“

des britischen ,Wine
and Spirit Education
Trust” (WSET).

eit 25 Jahren bietet die
Weinakademie Osterreich
diese Ausbildung in deut-
scher Sprache an. Dieses in-
ternationale Diploma ist
die gefragteste Qualifikati-
on im Weinhandel und als solche auch die
empfohlene Vorstufe auf dem Weg zum
elitiren Master of Wine (MW). Der Lehr-
plan umfasst die Weinbaulédnder der Welt
und die wichtigsten Weine und Spirituo-
sen. In mehr als 20 Lindern - von Lon-
don bis New York, von Tokyo bis Oslo -
hat sich das Diploma etabliert.
Fiir Profis aus Weinhandel und Gastrono-
mie, aber auch fiir Winzer und ambitio-
nierte private Interessenten die Gelegen-
heit fiir eine international hochkaritige
Ausbildung tiber die Weine und Spirituo-
sen der Welt. Das Diploma ist als berufs-
begleitende Ausbildung konzipiert, wobei
jeweils geblockte, mehrtigige Seminar-
veranstaltungen am jeweiligen Veranstal-
tungsort durchgefiihrt wer-
den. Im Heimstudium berei-
ten sich die Diploma-Studen-
ten auf die einzelnen Semin-
arthemen vor. Die Vortra-

de{n Semm?.ren gemeinsam i - —
mit den Teilnehmern Kern- N
aspekte sowie Entwicklungen Fisindsn bar Cipkana

. Karswrt Gemsmiaar WART L & ipinnen
und Trends der einzelnen i JHFERTVATIRAL | D501
Themengebiete. Neben Ver- 1 &= .-.I e
kostungs- und theoretischen e S—
Priffungen ist weiters eine

Seminararbeit zu absolvie-
ren. Eine Diploma-Arbeit
schlieBt die Ausbildung ab.

Diese Qualifikation bestitigt umfassendes,
aktuelles Wissen iiber Weine und Weinbau-
lander der Welt, Weinbau und Kellerwirt-
schaft und attestiert professionelle Weinver-
kostungs- und Weinbewertungsfihigkeiten.
Ferner umfasst der Lehrplan auch die wich-
tigsten Spirituosen der Welt. Absolventen
konnen Qualitdtspotenzial bzw. Reifezu-
stand von Weinen beschreiben und bewer-
ten. Erfolgreichen Absolventen kann der
Titel Weinakademiker verliehen werden.

Neu:

Das WSET Level 4 Diploma wird letzt-
malig im April (Ziirich) und Mai (Rust)
2018 in deutscher Sprache angeboten
werden, ab September 2018 weltweit nur
mehr in englischer Sprache. Mit Novem-
ber 2018 startet die Weinakademie Oster-
reich ihr neues ,Weinakademiker Diplo-
ma“ in deutscher Sprache, das mit dem
Titel Weinakademiker abschlief3t.

AUSBILDUNG DIONYSOS 43




-
. *I-_ . ] F .

g §
SuR schauméend

Am 8. Januar 2019 war es wieder soweit. Das grol3e
Weihnachtsessen der Sommeliervereinigung Sudtirol. Gut gelaunt
trafen Uber 50 Sommeliers im Restaurant des Ansitzes
Rungghof in Girlan ein.

|

Fotos: ©Albin Théni
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Diplom Speck-Expert: Suadtiroler Speck: Eine Entdeckungsreise.

® VON SuUSSI GASSER*

an freute sich, Be-
kannte und Freun-
de in diesem stim-
mungsvollen und
eleganten Am-
biente wiederzuse-
hen und gemeinsam einen unterhaltsamen
Abend bei gutem Essen und ,,ausgelostem®
Wein verbringen zu diirfen. Das Weih-
nachtsessen der Sommeliervereinigung im
Rungghof in Eppan.
Gut gelaunt trafen gegen 19.00 Uhr iiber
50 Sommeliers im Restaurant des Ansit-
zes Rungghof in Girlan ein. Man freute
sich, Bekannte und Freunde in diesem
stimmungsvollen und eleganten Am-
biente wiederzusehen und gemeinsam ei-
nen unterhaltsamen Abend bei gutem
Essen und ,ausgelostem“ Wein verbrin-
gen zu diirfen.
Die Prasidentin Christine Mayr begriiBBte
alle recht herzlich und gab ihrer Freude
Ausdruck, dass so viele der Einladung
nachgekommen sind. Sie bedankte sich
auch bei allen, die zum guten Gelingen des
Nationalen Sommelier-Kongresses in Me-
ran beitragen haben und wiinschte eine
schéne und unterhaltsame Feier.
Fiir diesen Abend, erklirte Sommelierkol-
lege Paolo Tezzele habe man sich etwas Be-
sonderes einfallen lassen: Zum Festmenii
gab es eine Uberraschung, und zwar eine
Weiniiberraschung.
Im Preis war ndmlich auch ein Lotterielos
enthalten. Jeder konnte aus einem kleinen
Sack ein Los ziehen. Die Nummer darauf
entsprach einer Flasche Wein, die dann am
jeweiligen Tisch getrunken wurde. Die
Spannung war groB, denn Paolo machte es
sehr geheimnisvoll. Die zu verlosenden
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Weine waren sehr unterschiedlicher Natur:
weiB, rot, rosé, siil, schiumend, aus Siidti-
rol, aus dem Ausland, Magnum oder Sie-
benzehntelflaschen. Da hoffte natiirlich je-
der auf das groBe Gliick.

Nachdem alle ihren Platz an den schon de-
korierten Tischen gefunden hatten, ging es
mit der Verlosung los. Unser Moderator
Paolo entwickelte regelrecht Entertainerei-
genschaften. Man hoffte, man freute sich,
man war iiberrascht, welch guten Tropfen
man erhalten hatte, man war auch nicht
immer mit dem Gewinn zufrieden. Paolo
hatte aber immer einen Scherz parat, so-
dass jeder, dessen Nummer aufgerufen
wurde, lichelnd mit seiner Flasche Wein
zum Tisch zuriickkam.

Die anschlieBende Versteigerung von Rari-
titen wurde durch Paolos groBen Einsatz
ein wahrer Erfolg. Diese Weiniiberra-
schung war eine wirklich tolle Idee und
trug zur guten Stimmung des Abends we-
sentlich bei. Alle waren sich einig: Danke
Paolo, du warst super!

Bei ausgezeichnetem Essen und regem
Austausch iiber die verlosten Weine ver-
ging der Abend wie im Flug.

Zum Schluss nahm Vizeprisident Chris-
toph Patauner die Gelegenheit wahr, der
Présidentin im Namen des Vorstandes auf-
richtig fiir Thren jahrelangen unermiidli-
chen Einsatz, besonders aber auch fiir die
Organisation des Nationalen AIS-Kon-
gresses in Meran, zu danken und tiber-
reichte ihr ein Geschenk in Form eines
Gutscheines.

Gemiitlich klang der Abend an der Theke
mit einem ,,Absacker* aus und ich bin mir
sicher, dass jeder froh und zufrieden nach
Hause gefahren ist.

*Sommeliere

Die Speckakademie

Speck ist fester Bestandteil der heimischen
Kultur. Der traditionellen Art und Weise
der Herstellung, verdankt der Speck sei-
nen typischen Geschmack. In Siidtiroler
gibt es 30 Hersteller, welche Siidtiroler
Speck mit der europiischen Ursprungsbe-
zeichnung g.g.A. produzieren. Dabei ist
Speck nicht gleich Speck und eine geheime
Gewiirzmischung verleiht dem Speck ei-
nes jeden Herstellers ein einzigartiges Ge-
schmackserlebnis. Die Speckakademie er-
moglicht dem Teilnehmer Speck in all sei-
ner Vielfalt kennenzulernen. Einzigartige
Kombinationen mit erlesenen Weinen,
Bieren und Kise erweitern den Horizont
und spiegeln die Vielseitigkeit des Siidtiro-
ler Speck wider. Fachleute vermitteln ihr
Wissen, das schlussendlich durch eine Ver-
kostung in die Praxis umgesetzt wird.

Die Kurse

1 Diplom Speck Expert

Speck entdecken, verkosten und erfolgreich
verkaufen

Wihrend man noérdlich der Alpen den
Schinken durch Rauchern haltbar macht
und im Siiden an der Luft trocknet, haben
die Siidtiroler beides vereint und so den
typischen Siidtiroler Speck geschaffen.
Der Ausbildungskurs will dazu beitragen,
die Speckkultur in ihrer Vielfalt zu entde-
cken. Das Wissen zur Speckherstellung
spielt eine wichtige Rolle, Besichtigungen
von verschiedenen Herstellern unter-
schiedlicher GroéBenordnung sind ge-
plant. Neben einem korrekten Umgang in
der Kiiche, der Befihigung zur Beratung

Vom traditionellen Herstellungsverfahren,
Uber sensorische Unterschiede bis

zu einzigartigen Kombinationen. Bei den
verschiedenen Kursen prasentiert

sich der Sudtiroler Speck in seiner

des Gastes, wird in der Ausbildung auch
auf professionelle Verkostungstechniken
und den unterschiedlichen Typologien
von Speck eingegangen.

2 Speck ABC

Bei einem spannenden Vortrag bekommen
Sie einen Einblick in die Siidtiroler Speckkul-
tur. Erfahren Sie die einzelnen Produktions-
schritte von Stidtiroler Speck g.g.A. zunichst
theoretisch und anschlieBend hautnah mit ei-
ner Fithrung durch eine Produktionsstitte.
AbschlieSend haben Sie die Méglichkeit ver-
schiedene Siidtiroler Speck g.g.A. zu verkos-
ten, nach dem Motto ,,Speck ist nicht gleich
Speck“. An diesem Abend haben Sie die
Maoglichkeit, Speck in Theorie und Praxis zu
entdecken und Thr Wissen iiber die traditio-
nelle Speise Stidtirols zu erweitern.

3 Speck & Wein

Speck und Wein eine Kombination, die
mittlerweile sehr bekannt ist. An diesem
Abend konnen Sie ihren Horizont erwei-
tern und die Symbiose verschiedener
Specksorten mit Rotweinen sowie WeiB3-
weinen aus Siidtirol, bei einer ausfiihrli-
chen Verkostung, beurteilen. Fiir die richti-
gen Kombinationen braucht es viel Wissen
und Erfahrung, das Ihnen ein Fachreferent
beibringen wird. Tauchen Sie ein in ver-

gesamten Vielfaltigkeit.

schiedenste Kombinationen von Siidtiroler
Speck g.g.A. und Stidtiroler Weinen.

4 Speck & Bier

Bier ist in aller Munde, die Auswahl an
Bieren und deren Vielfiltigkeit ist fast un-
iiberschaubar. Aus diesem Grunde liegt es
auf der Hand, dass der ebenfalls vielseitig
einsetzbare Siidtiroler Speck g.g.A. eine
passende Kombination ergibt. An diesem
Abend haben Sie die Moglichkeit Biere in
Verbindung mit Siidtiroler Speck g.g.A.
von verschiedenen Herstellern zu genie-
Ben. Tauchen Sie ein in eine Welt voller
Aromen und Geschmackssymbiosen und
lassen Sie sich iiberraschen.

5 Speck & Kiise

Eine ganz besondere Verkostung benotigt
ein auBergewthnliches Ambiente. An die-
sem Abend haben Sie die Moglichkeit in ei-
nem Relikt aus dem Weltkrieg — einem Bun-
ker -, indem Kise angreift wird, Siidtiroler
Speck g.g.A. von verschiedenen Herstellern
in Kombination mit verschiedenen Kisesor-
ten, zu verkosten. In diesem besonderen
Ambiente erleben Sie wie gut sich Siidtiroler
Speck und Kise ergédnzen. Der Hausherr
und Kisemeister Hubert Stockner wird
durch den Abend fiihren und einige Uberra-
schungen in der Hinterhand haben.
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Martin Aurich mag Schwaben, auch wenn
er aus Berlin stammt: In Kooperation mit der
lebenden Bergsteigerlegende Reinhold Messner
baute er in der Apfelregion Vinschgau auf
800 Meter das Weingut Unterortl auf,

in Sichtweite der Ortlergruppe.

® vON KiLIAN KRAUTH

n Siidtirol meint man, die Vernat-
schrebe sei einmalig. Doch sie hat
einen Zwillingsbruder: Den vor
allem in Wiirttemberg kultivier-
ten Trollinger. Sein Name leitet
sich tatsdchlich von ,Tirolinger*
ab, also von Tirol. Lange glaubten die
Schwaben, dass die Sorte im frithen Mittel-
alter direkt von Etsch und Eisack ins Ne-
ckartal exportiert wurde.
Die Historikerin Dr. Christine Kramer aus
Stuttgart nennt jedoch als Herkunftsland
Nr. 1 die Lombardei. Laut ihrer Doktorar-
beit von 2006 kdme die Rebe aus dem sla-
wonischen Raum und wurde von slawi-
schen Siedlern ab dem 12. Jahrhundert im
heutigen Friaul kultiviert. Von dort breitete
sich diese Rebsorte in Norditalien bis nach
Siidtirol aus und kam wohl zwischen dem
14. und 16. Jahrhundert aus der Lombardei
in den Raum Heilbronn in Wiirttemberg;
aber unter dem Namen: ,Welscher! Erst
im 18. Jahrhundert wurde die Sorte in
yIrollinger” getauft, als sie nidmlich als
»ochiava® bzw. als ,,Vernatsch® im heutigen
Stidtirol zur meistangebauten Sorte avan-
cierte. Verantwortlich fiir die bisherige
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Schwaben

Trollinger und Vernatsch sind
2wilingsbruder — und schmecken
heute besser denn je. Eine ganz

personliche Annaherung von dem

Schwaben und Sudtirolfreund

Kilian Krauth.

Fehleinschidtzung, so Dr. Christine Kré-
mer, sei die Verquickung von Rebsorte
und Handelsgut. Dies habe bei vielen Reb-
sorten zur Verwirrung und zu falschen Her-
kunftsangaben gefiihrt.

Doch dies soll uns hier nicht weiter kiim-
mern. Die Parallelen und verwandt- schaft-
lichen Beziehungen zwischen Trollinger
und Vernatsch liegen auf der Hand- und
finden sich im Glas wider.

Die Sorte darf in vielerlei Hinsicht als
»Milch der Schwaben®, ja sogar als ihr Na-
tionalgetrank bezeichnet werden. Nicht
nur, weil die Ernte dem Winzer tippige Er-
trige beschert und satte Traubengelder ga-
rantiert. Nicht nur, weil Trollinger ausge-

ilian Krauth, Jahrgang 1962, wohnt in Bad Friedrichshall-
Duttenberg, studierte in Wien und Tiibingen Germanistik
und Katholische Theologie. Er ist Redakteur der Tageszeitung

Heilbronner Stimme, Mitglied der Vernatsch-Cup-Jury und
macht mit der Familie seit Jahren in Lana und Umgebung Urlaub.

sprochen bekémmlich ist und deshalb auch
in groBeren Mengen locker ,,wegzustecken®
wire. Nicht nur, weil er im Verschnitt mit
Lemberger die Erfolgsbasis jedes Buschen-
schank bildet und eine Schlachtplatte ohne
ihn kaum vorstellbar ist.

Es gab fiir mich Phasen, in denen ich mit
dem Vernatsch ebenso wie mit dem Trollin-
ger tatsdchlich auf Kriegsfu3 stand, zumin-
dest mit dem GrofBteil der damaligen
Exemplare. Nicht etwa weil sie ganz anders
schmeckten als ,richtige Rotweine“. Nein,
ich war oft sauer, weil die Massentréger lan-
ge Zeit tiberwiegend belanglose rotliche
~Weinchen“ hervor brachten. Weil aus der —
zumindest in Wiirttemberg - im Keller er-
wiarmten Maische marmeladige Tropfen re-
sultierten. Weil man das Ganze auch noch
mit Siie aufzuhiibschen versuchte — und an
der Jausenstation und im Buschenschank
meist zu warm serviert bekam.

Ich war und bin natiirlich nicht der
Einzige, dem es so ging. Doch die
kritischen Anmerkungen prallten an den

?
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meisten Erzeugern in Wiirttemberg ab.
Erst als mit der Internationalisierung der
Mirkte der Konkurrenzdruck stieg, alte
,» Viertelesschlotzer® langsam ausstarben
und deren Nachkommen anspruchvoller
wurden, sollte sich das d@ndern.

In Wiirttemberg kam das so: Mitte der
1990er schaffte es der Stuttgarter Somme-
lier Bernd Kreis iiber eine Anfrage im ba-
den-wiirttembergischen Landtag den Trol-
linger zum Politikum zu machen. Die
Kritik lieB die Branche nicht kalt. Die Re-
aktionen waren vielfiltig. Nicht alle belie-
Ben es beim Schimpfen. Zum Beispiel der
Heilbronner Winzer Martin Heinrich. Als
Vorsitzender der Wiirttemberger Weingii-
ter rief er 1996 den Trollinger-Wettbewerb
ins Leben und leitete damit einen regel-
rechten Paradigmenwechsel in der Trollin-
gerproduktion ein. Dieser Wettbewerb
treibt das Qualititsstreben bis heute voran.
Ich sal von Anfang an in der Jury und
muss sagen: Die Ergebnisse waren anfangs

Fotos: ©Albin Théni & Kilian Krauth
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Wenn der Berg ruft: Tiollinger und Vernatsch sind ideale Hiittenweine.

roseeartige, 2. glatte, fruchtige, 3. markan-
te, gehaltvollere Trollinger. Der Weinbau-
verband Wiirttemberg hat die Differenzie-
rung in seine Leitlinien iibernommen und
auch der Wettbewerb unterscheidet inzwi-
schen in drei Gruppen: WeiBherbst/Blanc
de Noir, Klassiker, Individualisten.

Vor allem in der Gruppe der Individualis-
ten gibt es inzwischen Trollinger, die ein-
drucksvoll zeigen, was diese Traube her-
vorbringen kann.

Der ideale Trollinger? Der kénnte so ausse-
hen: hellrot im Glas, in der Nase wiirzig-
rauchig, im Mund Kirsche, Waldbeere und
Stachelbeere, im Abgang sanfte Gerbstof-
fe. Ganz wichtig: Er sollte trinkig und ani-
mierend sein.

Pfiff in die Trollinger-Diskussion brachte
eine ,Schnapsidee“: eine Vergleichprobe
von Trollinger und seinem Namensgeber,
dem Siidtiroler Vernatsch.

Schwaben verspiiren bekanntlich eine gro-
Be Affinitdt zu Siidtirol und den Siidtiro-
lern und so kamen sich auch die beiden
Reben-Zwillingsbriider bald ndher: Das
erste groBe Gipfeltreffen kam 2006 zustan-
de, und zwar auf neutralem Gelinde: auf
der Heilbronner Hiitte an der Grenze zwi-
schen Vorarlberg und Tirol. Wir steuerten

yDer ideale Trollinger: hellrot im Glas, in der Nase
wiirzig-rauchig, im Mund Kirsche, Waldbeere und
Stachelbeere, im Abgang sanfte Gerbstoffe. Ganz wichtig:
Er sollte trinkig und animierend sein.“

erniichternd. Zunidchst wurden dort fast
ausnahmslos glatte Mainstream-Tropfen
pramiert, weshalb etliche Top-Betriebe
dem Wettbewerb den Riicken kehrten.
Doch die kritische Auseinandersetzung
brachte weiteren Schwung in das Thema.
Bald nahm sich die Weinbauschule Weins-
berg dem Problemkind an. Man machte
zunidchst eine Bestandaufnahme und un-
terschied in drei Kategorien: 1. hellfarben-

die Gewinner des Trollinger-Wettbewerbs
bei, der Wein-Journalist aus der Meraner
Gegend, Othmar Kiem, die Sieger des
Siidtiroler Vernatsch Cup, einem Wettbe-
werb, der viel zu jiingsten Qualititsoffensi-
ve der Sorte beigetragen hat.

Hier lernten die Schwaben, dass die Siidti-
roler weiter sind, Regionalitit und Lagen
zu wiirdigen wissen und in drei Kategorien
differenzieren: Meraner Hiigel schmeckt

zartwiirzig, der Kalterer See fruchtig, der
Magdalener kriftig.

Fiir einen Vernatschfan wie mich, der nicht
ohne Stolz sagen darf, dass er Stammmit-
glied der Vernatsch-Cup-Jury ist, schwer
nachvollziehbar: Trotz der oft hohen Qua-
litiat konnte sich der Vernatsch kaum vom
Image-Knacks der Massenweinproduktion
der Wirtschaftswunderjahre erholen. Seine
Rebfliche schrumpfte von 3.000 Hektar in
den spiten 1980er Jahren auf heute unter
800; einst stellte er iiber die Hilfte des An-
baugebietes, heute keine 15 Prozent mehr.
Die Trollingerfldche blieb indes mit rund
2300 Hektar (22 Prozent Rebflichenanteil)
bis heute relativ konstant.

Inzwischen haben wir drei solche Ver-
gleichsproben durchgefiihrt, und siehe da:
Nachdem die Siidtiroler die meisten
»Schwabenweine“ vor Jahren noch als
»glatt gebiigelt“ und ,uniform® belichelt
hatten, zogen sie zuletzt im August 2015
vor manchen den Hut und konstatierten
eine erstaunliche Entwicklung, die manche
Stidtiroler Vordenker lidngst vollzogen hat-
ten: Lagenbewusstsein, Mengenverzicht,
alte Rebstocke und Riickbesinnung auf tra-
ditionelle Kelterverfahren wie Maischegi-
rung und Holzfasslagerung. Weitere Ver-
feinerungen koénnten wohl iiber neue Klo-
ne und weitere Lagen-Differenzierung er-
zielt werden.

Wenn Trollinger und Vernatsch heute bes-
ser denn je schmecken, ist dies ein Spiegel
des allgemeinen Qualititsschubs in Siidti-
rol und Wiirttemberg. Endlich kénnen
sich die Regionen international sehen las-
sen: mit knackigen WeiBBweinen, mit ge-
haltvollen Rotweinen, aber auch mit regio-
nalen Spezialititen, wie Vernatsch und
Trollinger. Durch ihre Leichtigkeit, Frucht
und Frische passen sie — unbedingt kalt ge-
trunken! - zum modernen Lebensgefiihl.
Und: In Abgrenzung zu austauschbaren
Allerweltstropfen sind sie Weine mit Hei-
mat, untrennbar verbunden mit wunder-
baren Kulturlandschaften und mit geerde-
ten Menschen, die schaffen, aber auch ge-
nieBen konnen.
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® DI ANTONELLA 10ZZ0O

ake, travel culture, dall’allu-
re nordica di Merano al fas-
cino timeless del Giappone.
Merano per 4 giorni location
d’eccezione per il 52° Con-
gresso Nazionale dell’AIS,
degustazioni, incontri, workshop e piace-
voli estensioni sull’orizzonte del wine &
spirit. Un mondo vibrante, emozionante,
entusiasmante dai risvolti socio-culturali
ed economici da leggere trasversalmente
per un’interpretazione profonda e reale
delle nuove dinamiche del reale, dei gusti e
delle tendenze.
Miti e tradizioni vs tradizioni innovative. E
un mondo che si muove rivelando il molte-
plice nelle sue tante sfaccettature, un oriz-
zonte infinito che ridefinisce i canoni del
lifestyle e della cultura.
Essere cult & di moda, essere protesi alle
novita un indole che detta la moda, anche
nel bere degustando Iidentita di Paesi lon-
tani ma anche molto vicini a noi.
Il Sake rivela molto di tutto ci6 scoprilo & un

Sake, travel cul
Merano al fasci

The spirit of Sake, conqguista I’
Nazionale dellAlS a Merano. Suwi ZI
del sake. Tutto inizia con il riso k

viaggio coast to coast da Merano in Giappo-
ne con Suwi Zlatic, Miglior Sommelier
d’Austria 2014 e Sake Educator, nel work-
shop “Un viaggio nel mondo del sake”.

Scegliere Sake dalla menu wine & cocktail
e trend, ci trasporta subito nell’appeal in-
ternazionale, ma per essere davvero trend
€ necessario saper interagire con la cultura
e le tradizioni che vi sono dietro. Nel suo
nome l'origine che fa la differenza, infatti,
Sake significa semplicemente alcool, ecco
perché quello che noi occidentali chiamia-
mo Sake i giapponesi lo indicano come ni-
honshu, che letteralmente significa «be-
vanda alcolica giapponese», cioé quella ri-
cavata dal riso o meglio dalla fermentazio-
ne del riso, e la sua gradazione alcolica va-
ria in media trai 15 e i 18 gradi. Similitudi-
ne con il vino che lo rendono unico e di-
verso, nella sua essenza il feeling che co-
niuga i due mondi, quello del Sake e quello
del vino, & sottile, ricco di storia, varcare la
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soglia equivale a respirare il sapere artigia-
nale che diventa arte nel gesto dell’'uomo.

SSuwi Zlatic ci conduce in un viaggio a ri-
troso nel tempo, la storia del sake, infatti, ri-
sale al 300 a. C., come risulta dalle prime
testimonianze trovate in un antico docu-
mento, il Gishiwajiden. Pur essendo prodot-
to in tutte le 47 prefetture del Giappone, le
migliori zone per la produzione del Sake

azioni.

sono sette e sono concentrate vicino Kioto.
Quando il fascino d’Oriente chiama il Sake
risponde e perfino il racconto sul processo
produttivo diviene esperienziale. Tre sem-
plice ingredienti, tradizione, attenzione
alla qualita. Tutto inizia con il riso bene pri-
mario in Sol Levante in tutte le sue declina-
zioni. Al riso privato, ovvero “pulito” dagli
strati esterni ricchi di proteine e grassi, vie-
ne aggiunto il koji che converte 'amido di
riso in zuccheri fermentabili. Dimpasto di
koji, acqua e riso al vapore, messo in una
vasca con altro riso e acqua lasciata fer-
mentare per circa quattro settimane con
Paggiunta di lievito. Il mosto ottenuto ha
un contenuto alcolico di circa I’11%. Inizia
una seconda fermentazione della durata di
circa sette giorni. Dopo aver riposato per
un’altra settimana, il sakeé viene filtrato,
pastorizzato e imbottigliato.

Ma non tutti i Sake sono uguali una prima
classificazione viene fatta in base a quanto

il riso viene levigato, cioé quanto di un
chicco di riso rimane dopo il processo di
levigatura.

A ciascuno il suo nome per esempio Dai-
ginjo e Junmai Daiginjo meno del 50%);
Ginjo, Junmai Daiginjo, Tokubetsu Jun-
mai, Tokubetsu Honjozo, meno del 60%.
In alcuni casi si aggiunge alcol etilico
come nel Ginjo. Il Junmai invece ne ¢ pri-

Dall’allure di
> del Giappone

ente ed entra al 52° Congresso
Cci conduce in un viaggio nel mondo
> primario in Sol Levante in tutte

o “Junmai” in giapponese significa lette-
ralmente puro riso.
Durane la degustazione condotta da Suwi
Zlatic ne saggiamo diverse tipologie come
il “Fukuju Awasaki Sparkling” &
bubbles del Sake, un po’granuloso, fresco,
leggermente dolce e delicato, ideale per il
palato europeo. Molto indicato per il sushi
O per i crostacei.
L’ Amabuki Strawberry Blossom, invece, &
un Sakeé non pastorizzato preparato con
lievito dai fiori di fragola, al palato & dolce
e ricorda le bacche rosse.
The spirit of Sake, conquista ’Occidente
ed entra prepotente-
mente sulle tavole di
molti ristoranti gour-
met. Gli abbinamenti
sono  contemporanei,
raffinati, fuori dai soliti
schemi, esaltando il
cibo, completando una

la versione

Michele und Antonella Iozzo

sinfonia culinaria, che svetta verso ’armo-
nia, di fragranze e profumi.

E se degustiamo I"Hanatomoe Nature x
Nature” caratterizzato da un grande equili-
brio fra dolcezza e acidita, ci accorgiamo
di come dal calice al piatto la curva del
gusto incede in morbide volute di garbo e
grazia. Quasi un gewurztraminer aromati-
co e sensuale quanto basta. Esattamente
come il “Katsuyama Lei Sake”, quasi idea-
to per la cucina francese. Il suo umami ric-
co ed intenso ma armonioso conquista
ogni cellula trasportandoci nel piacere del
convivio e del gusto.

Stili, gusti e colori, si parte dal bianco can-
dido e si arriva al rosso accattivante. Ed il
riso non fa eccezione. I “Kamaman Red
Rice”, un rosé prodotto da riso rosso e fer-
mentato con petali di rosa. Piacevole, ma
che attrae piu la vista che il palato.

E il “Ninki Yuzu”, sul finale che amplifica
le prospettive dei sensi. Intenso, sagace e
loquace per la sua caratteristica acidita
agrumata dovuta allo yuzu. Semplicemen-
te fantastico per un aperitivo, un’esplosio-
ne al palto che prepara le papille gustative
al viaggio gastronomico che ci attende.
Ninki Yuzu like a chill in the air. Un mera-
viglioso brivido che invita a vivere espe-
rienze senza confini, basta coglierne il ca-
rattere e la personalita.

Brividi a varie temperature: fresco, a tempe-
ratura ambiente o caldo, dipende per lo piu
dal gusto e dalla stagione ma il Sake freddo
0 a temperatura ambiente va pe la maggiore.
Un’altra sua caratteristica e il packaging, bot-
tiglie molto grandi. Ma come nell’arte di ser-
vire il te, & al momento della degustazione
che rivela la sua natura orientale. Viene ver-
sato in piccoli recipienti di ceramica simili a
vasi, noti come tokkuri, insieme a piccoli
bicchieri chiamati choko. Molto tradizionale
per bere il sake e la famosa scatola di legno,
conosciuta in giapponese come masu.

In occidente viene servito molto spesso in
calici da vino. Cambio di stile che non tra-
disce la sue peculiarita organolettiche e la
sua voce interiore che parla di tradizione e
cultura. Just closer to our mood. Merano,
DNA europeo, visione internazionale, aper-
tura wine & spirits per viverre tutte le decli-
nazioni del 52° Congresso Nazionale AIS.

Die Charta
vom Kalterersee

Leuchtend hell bis kraftig, rubinrote Farbe,
fruchtig-frische Aromen mit Noten von
Kirschen und Johannisbeere bis hin zu

typischen, mehr oder weniger stark
ausgepragten Mandeltbnen und zarten
Veilchenaromen ...

vl

.. dazu kommt noch eine harmonisch milde,
trockene-samtige Struktur mit weichen Gerb-
stoffen und angenehmer Séiure. Es kann von
keinem anderen Wein die Rede sein als von ei-
nem Kalterersee- Charta-Wein.

® VON SYLVIE FRET*

ach der Griindung der
Initiative wein.kaltern
wurden  zahlreiche
Projekte umgesetzt, um
die Weinwirtschaft in
Kaltern voranzutrei-
ben. Nach 10 Jahren, im Februar 2010,
war es dann soweit, die Mitgliedsbetriebe
erkannten die Chance, das Image und die
Qualitdt des Kalterersee-Weines zu stér-
ken und haben sich gemeinsam fiir die
Kalterersee-Charta entschieden. Mit dem
Dokument der Charta verpflichten sich
die Mitgliedsbetriebe von wein.kaltern,
die besten Kalterersee-Weine unter dem
Qualititssiegel zu fiillen und die Quali-

tits- und Imageférderung des Kalterersee
gewissenhaft einzuhalten und entspre-
chend zu kontrollieren. In der Charta ist
die Charakteristik des Weines berticksich-
tigt und zugleich wird auf die Lagen auf-
merksam gemacht, in denen der ortstypi-
sche Wein angebaut wird. Es ist ein Min-
destalter fiir die Reben festgelegt und die
reduzierten Ertragsmengen tragen we-
sentlich dazu bei, dass sich die Qualitét
des Weines noch steigert. Drei Mal im
Jahr findet von einer unabhéngigen Kom-
mission eine Verkostung der Kalterersee-
Weine statt und nach der positiven Be-
wertung erhalten diese Weine eine ge-
schiitzte Kapsel mit dem Kalterersee-
Charta-Selections-Siegel. Das Siegel ist
ein kreisrunder Punkt und wird sofort mit
der Initiative wein kaltern in Verbindung
gebracht. Das Logo auf der Kapsel aller
Kalterersee-Charta-Weine garantiert dem
Weintrinker héchste Qualitit.

*Tourismusverein Kaltern
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Nachhaltigkeit — ein

inflationar gebrauchtes
Modewort, das bereits

mMehrmals Kandidat
fur das ,Unwort des
Jahres® war ...

® VvON TOBIAS ZINGERLE*

er Begriff wurde erst-
mals im Jahr 1713 von
Hans Carl von Carlo-
witz verwendet, der
damit den langfristig
angelegten, verant-
wortungsbewussten Umgang mit der Res-
source Holz beschrieb. Im Zuge der um-
weltpolitischen Debatte der letzten Jahr-
zehnte hat das Wort zunehmend an Bedeu-
tung gewonnen. Es wird zur Benennung ei-
ner Vielzahl von Produkten und Konzep-
ten verwendet und dadurch manchmal
auch verwissert. Die Weltkommission fiir
Umwelt und Entwicklung der Vereinten
Nationen definiert nachhaltige Entwick-
lung 1983 in ihrem Bericht als ,eine Ent-
wicklung, die den Bediirfnissen der jetzi-
gen Generation dient, ohne die Moglich-
keiten kiinftiger Generationen zu gefdhr-
den, ihre Bediirfnisse zu befriedigen.“
Unabhingig davon, wie man zum Begriff
Nachhaltigkeit selbst steht, dominieren da-
mit verbundene Themen und Schlagworte
wie Glyphosat, Bienensterben, Klimawan-
del, CO2-FuBlabdruck, usw. die 6ffentliche
Diskussion der letzten Monate und Jahre.
Das Konzept der Nachhaltigkeit ist kein
voriibergehender Trend, sondern per defi-
nitionem notwendig fiir das langfristige Be-
stehen unserer Landwirtschaft, unserer
Kulturlandschaft und unserer Gesellschaft.
Weinbau wird in Siidtirol seit iiber 2.000
Jahren betrieben. Gemeinsam mit der ein-
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zigartigen Landschaft und den lebendigen
sozialen Strukturen ist dies ein Erbe, das uns
eine Verpflichtung fiir unsere Kinder und
die zukiinftigen Generationen auferlegt. Zu-
dem ist es so, dass Nachhaltigkeit als Kau-
fargument fiir Kunden und Konsumenten
immer wichtiger wird. Das Konsortium
Stidtiroler Wein setzt sich deshalb seit Mo-
naten intensiv mit dem Thema Nachhaltig-
keit auseinander. Die Kellerei Kaltern hat
mittlerweile einen Schritt nach vorn ge-
macht und ist mit dem Jahrgang 2018 als

,Die Kellerei Kaltern hat
mittlerweile einen Schritt
nach vorn gemacht und

hat mit dem Jahrgang 2018
als erster Betrieb in Italien
und als bisher einzige
Genossenschaftskellerei die
Nachhaltigkeitszertifizierung
Fair'n Green erreicht.

erster Betrieb in Italien und bisher einzige
Genossenschaftskellerei die Nachhaltig-
keitszertifizierung ,,Fair'n Green® erreicht.

yFair'n Green“ ist das Siegel fiir nachhalti-
gen Weinbau. Es unterstiitzt Kellereien
und Winzer dabei, Nachhaltigkeitsziele ob-
jektiv mess- und tiberpriifbar zu machen

und integrativ zu erreichen. Dabei werden
die Bereiche Betriebsfithrung, Umwelt,
Gesellschaft und Wertschopfungskette be-
trachtet. Es geht bei Nachhaltigkeit also
nicht ausschlieflich um die Themen Um-

welt und Pflanzenschutz - wobei dies natiir-
lich wesentliche Aspekte der Zertifizierung
sind. Ein Umstieg auf eine biologische
oder biodynamische Arbeitsweise ist dafiir
allerdings nicht zwingend notwendig.

Der ,,Fair'n Green“-Standard fiir nachhalti-
gen Weinbau schreibt vor, dass jedes Wein-
gut Prozesse etabliert, um seine gesamte
Betriebsfithrung, die Arbeit im Weinberg,
die Kellerwirtschaft und die Vermarktung
im Rahmen einer ganzheitlichen Nachhal-
tigkeitsbetrachtung stetig zu verbessern.
Alle Mitgliedsbetriebe werden kontinuier-
lich beraten, und fiir jedes Weingut wird im
Rahmen der Zertifizierung ein individuel-
ler Entwicklungsplan erstellt. Dariiber hi-
naus werden weitere Analysen (z.B. Oko-
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bilanz, CO2-FuBabdruck) durchgefiihrt.
Als Mindestanforderungen miissen die Be-
triebe zur Aufnahme 50% der Punkte errei-
chen, um das Siegel fithren zu diirfen und
sich anschlieBend jahrlich verbindlich um
drei Prozent verbessern. Unabhingige In-
stitute (GUTcert) stellen die Korrektheit
der Zertifizierung nach wissenschaftlichen
Anspriichen sicher.

yFair'n Green“ wurde vor finf Jahren ge-
griindet und z#hlt einige der renommier-
testen deutschen Weingiiter wie z.B. Mey-
er-Nikel, St. Urbans-Hof, Heymann-Lo-
wenstein, Clemens Busch, Kiinstler, Donn-
hoff oder Philipp Kuhn zu seinen Mitglie-
dern, wobei der Anspruch des Vereins es
ist, zum Standard fiir Nachhaltigkeitszerti-
fizierungen in Europa zu werden. Im Bei-
rat des Vereins sitzen unter anderem Pro-
fessoren der Hochschule Geisenheim oder
der Master of Wine Markus Del Monego.
Die wichtigsten Ziele von ,Fair'n Green“
sind Umweltschutz und naturnaher Wein-
bau sowie die Férderung der Biodiversitit
und der Schutz der natiirlichen Ressour-
cen. Aullerdem sollen faire Lohne und so-
ziales Engagement sichergestellt und ge-
sellschaftliche Verantwortung eingefordert
werden. SchlieBlich ist auch die Erhaltung
und Foérderung der Kulturlandschaft ein
wesentliches Anliegen.

Mit ,Fair'n Green“ werden diese Nachhal-
tigkeitsziele objektiv messbar und iiberpriif-
bar. Das etablierte Siegel ist iiber den Ver-
dacht des Greenwashing erhaben, gibt den
Konsumenten Sicherheit und bringt Vortei-
le in der Kommunikation. Sein seriéser und
praxisorientierter Ansatz hebt sich von der
Vielzahl anderer Zertifizierungen ab.

Die Zertifizierung durch , Fair'n Green® ist
mit Sicherheit nicht der einzige Weg zu
mehr Nachhaltigkeit, aber die Kellerei Kal-
tern hat damit eine konkrete Moglichkeit
aufgezeigt, die Modellcharakter fiir den
Stuidtiroler Weinbau haben konnte.

*Sommelier

Grande Cuvée

Hohe Auszeichnung: Der Terlaner | Primo
Grande Cuvée 2015 ist zum bestem
WeilBwein ltaliens gekront worden.

3

Y

Klaus Gasser (Verkaufsleiter) mit Rudi Kofler (Kellermeister der Kellerei Terlan)

it insgesamt 17
Auszeichnungen
von den bedeu-

tendsten italieni-
schen Weinfiih-
rern, ist die Kelle-
rei Terlan die meistpramierte Siidtirols.
Dabei sticht eine ganz besonders heraus —
jene fiir den besten WeiBwein Italiens von
»Guida Oro — I Vini di Veronelli“.

Luigi Veronelli, der vor 14 Jahren verstor-
bene Pionier des italienischen Weinjour-
nalismus und Griinder des ersten Wein-
fiihrers Italiens, bezeichnete Weine einst
als ,Loblieder der Erde an den Himmel“.
Laut den Experten der ,,Guida Oro - I
Vini di Veronelli 2019 kommt die Weil3-
weincuvée Terlaner I Primo Grande Cu-
vée 2015 der Kellerei Terlan diesem Bild
am nichsten. Unter 16.000 Weinen wihl-
ten sie den Terlaner I Primo Grande Cu-
vée 2015 unter die Top 5 aller verkosteten
Weine (,,Miglior Assaggi“) und zum bes-
ten WeiBwein Italiens mit sagenhaften 98
von 100 moglichen Punkten.

,Wir sind sehr stolz, dass ein Weinfiihrer
mit einer derart langen Historie, die Ein-
zigartigkeit unseres Terlaner I Primo
Grande Cuvée anerkennt. Der
Wein stellt das Ergebnis und Be-
streben nach hochster Qualitit

und Ausdruck des einzigartigen terlaner
Terroir dar®, erkliart Rudi Kofler, Keller-
meister der Kellerei Terlan. In dieser Cu-
vée werden die besten und &ltesten Par-
zellen von WeiBburgunder, Chardonnay
und Sauvignon in sich vereint, und bilden
die ,Essenz Terlans“.Der auBlergew6hnli-
che Wein lebt vom Zusammenspiel zwi-

,Wir sind sehr stolz, dass
ein Weinfithrer mit einer
derart langen Historie, die
Einzigartigkeit unseres
Terlaner I Primo Grande
Cuvée anerkennt.“

schen Weinberg, Boden, Jahrgang und
akribischer Handarbeit. Frische, Eleganz
und Komplexitit gepaart mit Mineralitit
und Langlebigkeit — das sind die Attribu-
te, die er eindrucksvoll verkorpert.

Mit dem Anspruch einen der bedeutend-
sten Weillweine Italiens zu kreieren, wur-
de der erste Jahrgang — 2011 — des
Terlaner I Primo Grande Cuvée auf
den Markt gebracht.
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VWeinsplitter

News, Trends, Personlichkeiten und Interessantes

@® VON PAUL ZANDANEL

Auftakt

Traditioneller fachlicher Auftakt im Siidti-
roler Weinjahr ist die Weinbautagung in
Eppan Anfang Februar. Ein Schwerpunkt-

k- U e
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thema in diesem Jahr waren die Auswir-
kungen des Klimawandels auf den Wein-
bau. Dazu ein Video, das die Folgen des
stetigen Temperaturanstiegs fiir den Wein-
bau weltweit auf anschauliche Art und
Weise simuliert

https://bit.ly/2GAiYer

Zu Jahresbeginn wird héufig die Frage nach
der nationalen und internationalen Marktsi-
tuation gestellt. Die ,,Unione Italiana Vini®
stellt neueste Zahlen zur Verfiigung
https://bit.ly/2TONjZt. Derzeit sind in
Italien rund 60 Mio. hl Wein eingelagert:
das erschlieB3t sich aus den aktuellsten Zah-
len des Landwirtschaftsministeriums

https://bitly/2GA5FdM

Wertschopfung =
Storytelling

Anlisslich der Veranstaltung ,,Benvenuto
Brunello“ hat das auf Wein spezialisierte

Ly TR

ey o
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Foto: ©Karin Hofer

aus der Weinwelt.

italienische Forschungsinstitut Nomisma
einen interessanten Vergleich zwischen
Italien und Frankreich gezogen, was die
Exporterlose betrifft. Es zeigt sich wieder
einmal, dass professionelles Storytelling
rund um den Wein einen groBen Unter-
schied macht:

https://bit.ly/2SLpgyi
Wie Weinbusiness geht, zeigt McLaren
Vale in Australien auf dem chinesischen
Markt:

https://bit.ly/2TULG6£3
In Italien spielen die Genossenschaften nach
wie vor eine wichtige Rolle und vereinen

60% der Gesamtproduktionen auf sich:

https://bit.ly/2zmnilM

Reiner Wein

Forscher der Universitit fiir Bodenkultur
in Wien haben einen molekularen Finger-
abdruck von Weinen aus Mazedonien er-
stellt. Dadurch wird der Ursprung der Wei-
ne zweifelsfrei nachgewiesen:

https://bit.ly/2NfgTov

»Blockchain®, eine o6ffentliche, dezentral
organisierte Datenbanktechnologie, wird
mittlerweile auch im Lebensmittelsektor
angewandt, um Filschungen auszuschlie-
Ben. Einblick in die Funktionsweise gibt
das interessante Pilotprojekt ,Wine Block-
chain Ey“ von Ernst & Young Italien
https://go.ey.com/2DZpOGm. ,My

©Grafik: fruitbookmagazine.it
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Story“ hat 2018 ein Pilotprojekt mit vier
italienischen Winzern gestartet und arbei-
tet ebenfalls auf Basis der Blockchain-
Technologie:

https://bit.ly/2Ly4]JZ

Boomender Biermarkt
in Italien

Von 2015 bis 2017 ist der Sektor in Italien
um 12,9% gewachsen. Interessante Zahlen
dazu liefert der Fachverband ,,Osservato-
rio Birra“ https://bit.ly/2TVNIJK. Die
Interessenvertretung der handwerklichen
Biere in Italien ,,Unionbirrai“ setzt sich da-
fiir ein, dass handwerklich hergestellte Bie-
re entsprechend gekennzeichnet werden:

https://bitly/2SfRbBg
Zuletzt gesehen

Umfassende und interessante Marktstudie

Foto: ©doctorwine.it

iiber die Konsumentwicklung 2019 im
Lebensmittelbereich in Italien:

https://bit.ly/2T3AzkQ

Kommentar des bekannten italienischen
Weinkritikers und Herausgebers des

Online-Weinmagazins ,Doctor Wine“
Daniele Cernilli zum Berufsbild des
Sommeliers:

https://bit.ly/2V8PtDs

Der Weinpionier und kritische Geist
Gianfranco Soldera vom Weingut Case
Basse in Montalcino, ist kiirzlich bei
einem Unfall verstorben:

https://bit.ly/2Sexyti

Niitzlich: Infografiken auf dem Online-
Portal von Vinum:

https://bit.ly/2GyKZ6b

Lesenswert: monatliche Weinrubrik in
der NYT von Eric Asimov:

https://nyti.ms/2Se9Ayz
Kopfschmerzen und Alkohol:

https://bit.ly/2SLZzge

Yes!

All that is new and hot in
the wine world.

® BY MARIA KAMPP

Welcome 2019/

2018 was a record-breaking year as far as wine sales are concerned. Sotheby’s reports that
its wine and spirits sales exceeded $100 million for the first time ever. Since 1995, Sothe-
by’s has achieved over $1.1 billion in wine auction sales worldwide. The most expensive
bottle of wine sold at $558.000 and Asian buyers represented 63% of all sales. Burgundy,
Bordeaux and Scotch whisky led the wine and spirit sales across auctions. Read the full
2018 report on https://goo.gl/LgCKeL

What’s new in books?

101 Wines to try before you die
by Margaret Rand, Cassell, and
on kindle.

The Chinese Wine Renaissance:
A Wine Lover’s Companion by
Janet Z. Wang, Ebury Press, and
on kindle.

The Wines of Germany by
Anne Krebiehl MW, Infinite
Ideas Limited

The Science of Wine: From Vine to Glass by Jamie Goode, University of California Press.

Fancy a movie? Back to Burgundy is
starring wine all over.

Three siblings are thrown into turmoil
when their father dies. The value of the
wine estate they inherit is now astronomical,
inheritance tax must be paid and the question
is how without selling out. Shot against a
scenic backdrop of Burgundian villages and -
vineyards, complete with work in the A A, -
vineyard and the cellars. Back to Burgundy - wine all over

“THE WOST GORGEOUSLY WINE-FOCUSED FLA PVE SEEN" -
i BRUF ol wlie  "HAD

BACK

e B
Lk BURCUNDY
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Speck:
Die Akademie

Die Sudtiroler Weinakademie und das
Sudtiroler Speck Konsortium rufen 2019 die

. Speckakademie ins Leben.
Sudtirols \Weine auf P

lokalem und
nationalem Parkett.

ad

Bozner Weinkost
Foto: EOS (Alex Moling)

® VON PAUL ZANDANEL

pitzenweine, interessante
Themen und Neuigkeiten —
bei vielfiltigen Veranstaltun-
gen im In- und Ausland préa-
sentiert Siidtirol seine Weil3-
und Rotweine und vermittelt
die Philosophie des Weinbaus und die Lei-
denschaft, mit der Wein in Siidtirol produ-
ziert wird.
Nach den Wein & Ski-Events in Siidtirol
(,Dolovino on Snow* auf der Seiser Alm
und der ,Wine Skisafari“ in Alta Badia)
rundet die traditionelle Bozner Weinkost
auf Schloss Maretsch den Monat Mirz ab.

DIE WEINVERANSTALTUNGEN 2019

VERANSTALTUNG
BOZNER WEINKOST

Schloss Maretsch

28. bis 31.03.20719

VINITALY

Verona

07. bis 10.04.2079

SAUVIGNON EXPERIENCE

Kurtaisch

03. bis 05.05.2019

BLAUBURGUNDERTAGE SUDTIROL

Neumarkt und Montan

78. bis 20.05.2019

NACHT DER KELLER

Stidtiroler WeinstrafSe

08.06.2019

WINE SUMMIT

Bozen

05. bis 08.09.2019

HOTEL

Messe Bozen

74. bis 17.10.2019

WINEFESTIVAL

Meran

08. bis 10.11.2019

TOP OF SUDTIROL WEIN
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November 2019

Siidtirol ist traditionell auf den beiden
groften internationalen Weinfachmessen
weltweit, der Prowein in Diisseldorf im
Mirz und der Vinitaly in Verona im April
mit einem Gemeinschaftsstand vertreten.
Anfang Mai findet in Kurtatsch die Fach-
veranstaltung ,,Sauvignon Experiencestatt,
gefolgt von den Blauburgundertagen in
Montan. Im Juni, Juli und August werden
zahlreiche lokale Weinveranstaltungen or-
ganisiert wie die Nacht der Keller.
Hauptveranstaltung in Siidtirol in diesem
Jahr ist die alle zwei Jahre stattfindende
Fachveranstaltung ,Wine Summit“ in Bo-
zen, zu der iiber 100 nationale und inter-
nationale Journalisten, Sommeliers, Mas-
ter of Wine, Blogger und Influencer er-
wartet werden.

Ein weiterer Fixpunkt ist die Beteiligung
an der Messe ,,Hotel“ im Oktober, traditio-
nell beim Stand des HGV. Abgerundet
wird die Veranstaltungstour in Stidtirol mit
der ,,Top of Stidtirol Wein“. Pramierte Wei-
ne, die von angesehenen italienischen
Weinfithrern ausgezeichnet wurden, diir-
fen hier von Besuchern verkostet werden.
Neben den Veranstaltungen in Siidtirol
geht der Siidtiroler Wein auch heuer wieder
auf Europatour mit einer Reihe von Initia-
tiven in Deutschland, Osterreich, der
Schweiz, den Niederlanden und Schweden.
Auf internationaler Biithne prisentiert sich
der Siidtiroler Wein zudem in Japan, in
den USA und in Russland.

Infos unter www.suedtirolwein.com

as bereits bekannte
Angebot vom ,Di-
plom Speck Expert®
wird durch das Speck
ABC, Speck & Wein,
Speck & Bier und
Speck & Kise erweitert.

Speck ist fester Bestandteil der heimi-
schen Kultur. Der traditionellen Art und
Weise der Herstellung, verdankt der
Speck seinen typischen Geschmack. In
Stidtiroler gibt es 30 Hersteller, welche
Stidtiroler Speck mit Qualititszeichen
»8-8-A.“ produzieren. Dabei ist Speck
nicht gleich Speck und eine geheime Ge-

DIE KURSTERMINE

wiirzmischung verleiht dem Speck eines
jeden Herstellers ein einzigartiges Ge-
schmackserlebnis.

Die Speckakademie ermoglicht dem Teil-
nehmer Speck in all seiner Vielfalt ken-
nenzulernen. Einzigartige Kombinatio-
nen mit erlesenen Weinen, Bieren und
Kise erweitern den Horizont und spie-
geln die Vielseitigkeit des Siidtiroler
Speck wider.

Fachleute vermitteln ihr Wissen, das
schlussendlich durch eine Verkostung in
die Praxis umgesetzt wird.

Alle ndheren Informationen erhalten Sie
auf www.weinakademie.it.

VERANSTALTUNGSORT
Diplom Speck Expert Verschiedene Speckproduzenten Siidtirols Mai 2019

Speck ABC Speckproduzent ,,Moser 20.03.2019

Speckproduzent ,,Pfitscher 28.05.2019

Speckproduzent ,, Vontavon “ 20.117.2079

Speck & Wein Eisacktaler Kellerei 15.05.2019

Winecenter Kaltern

04.09.2019

Speck & Bier Batzenhdiusl

05.05.2019

Weitere Informationen unter: www.weinakademie.it
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Kurse Stufe 1

Sprache: Deutsch

Zeitraum: 02.05. - 20.05.2019
Ort: Bildungshaus Kloster Neustift
Preis: 750,00 €

Corso livello 1

Lingua: Italiano

Periodo: 08.10. - 28.11.2019
Luogo: Albergo Luna, Bolzano
Prezzo: 750,00 €

Kurse Stufe I1

Sprache: Deutsch

Zeitraum: 10.09. - 02.10.2019
Ort: Bildungshaus Kloster Neustift
Preis: 850,00 €

Kurs Stufe 111

Sprache: Deutsch

Zeitraum: 27.03. - 18.04.2019
Ort: Bildungshaus Kloster Neustift
Preis: 980,00 €

Sprache: Deutsch

Zeitraum: 14.10. - 04.12.2019
Ort: Atelier Gustelier HGV
Preis: 980,00 €

Corso livello I11

Lingua: Italiano

Periodo: 14.10. - 04.12.2019

Luogo: Atelier Gustelier HGV Bolzano
Prezzo: 980,00 €

Priifungstermine

Date degli esami

Sprache/lingua: Deutsch
oder/o italiano

Datum/Data:
schriftlich/scritto: 10.05.2019
um/ore 14.00 Uhr
miindlich/orale: 24.05.2019
dalle ore/ab 09.00 Uhr
Ort/Luogo: Hotel Mondschein
Albergo Luna Bozen/Bolzano
Preis/prezzo: 150,00 €

Weitere Infos:

Sommeliervereinigung Siidtirol
Tel. +39 338 618 96 45
sommelier@sommeliervereinigung.it

www.sommeliervereinigung.it
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® VON TERESA TRINKER-BONORA*

Genuss

Wie wire es mit feinstem Friihlingsgenuss
bei unserem Kochkurs im Mérz zum The-
ma Spargel? Oder dem einzigartigen Beef,
Beer& Wine Tasting Event bei Hidalgo?
Lassen Sie sich das zarteste Fleisch der
Welt auf der Zunge zergehen.

DIE TERMINE
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Weiterbildungen
Bl den Themen
ein, Bier, Speck
& Genuss.

Wein

Unsere Klassiker, das kleine ABC und das
vertiefende Abc, fithren gekonnt in die
Welt des Weines ein. Der Weinstammtisch,
fiir alle Weinliebhaber, findet heuer wieder
an fast jedem ersten Montag im Monat
statt. Neben vielen spannenden Themen-

Datum Thema Ort
28.05. Speck-ABC Etschtal (Pfitscher)
29.05. Kalifornische Geheimtipps Eppan
30.05. Kdseparty (1agesseminar) Neustift
03.06. Weinstammtisch - Schaumweine Bozen
05.06. Das vertiefende Wein-ABC Bruneck
05.06. Speck & Bier Bozen
06.06. Wein&Kochen - Fingerfod/Schaumweinen/Aperitivo Bozen
12.06 L abbici dell'enologia approfondito Tramin
13.06. Das kleine Wein-ABC Neustift
14.-15.06.+ 21.-22.06.  Aufbau-Seminar 1 Neustift
78.06. Bier Seminar, Das kleine Bier ABC Neustift
24.06. Erlebnis Wein I1I (HGV) Tscherms
27.06. Doas kleine Bierseminar (HGV) Bruneck
03.07. Das kleine Wein-ABC Eppan
11.07. Bier und Essen Bozen
28.08. Doas kleine Wein-ABC Meran
02.09. Weinstammtisch - Lagrein Bozen
03.09. Die Weine Siidtirols Girlan
4.09. Speck & Wein Kaltern
05.09 Internationale Biere Bozen
06.-07.09. Basis-Seminar Bozen

Weitere Termine unter: www.weinakademie.it

Verkostungen, ist das Highlight im Mirz
eine Masterclasses, zum Thema Jahrgang
2000, mit Janek Schumann MW.

Die Workshops Aroma 1, 2 und 3 hinge-
gen nehmen Sie mit auf eine unvergessli-
che Sensorik- Reise. Basis und Aufbau-
Seminar, sowie der Diplom Speck- Expert
stehen ganz oben bei den beliebtesten
Ausbildungen.

Speck

Neu sind heuer unser Tagessemi-
nar ,Kaseparty” und unsere Ver-

kostungen rund um den Siidtiroler
% Speck mit dem Qualititszeichen
i

»8-8-A.“- wir freuen uns auf die Zu-
sammenarbeit mit dem Speck
Konsortium!

Bier

Auch die Bierliebhaber kommen nicht zu
kurz. ,,Bierig® wird es bei einer spannenden
Verkostung zum Thema Fruchtbiere im
Mairz. Wer sich professionell weiterbilden
mochte, kann sich zum Bierexperten ausbil-
den lassen. Dieser erlaubt auch ein Upgrade
zum Bier- Sommelier bei Doemens.

All unsere Kurse vereinen harmonisch
Theorie und Praxis!

*Siidtiroler Weinakademie

SUDTIROLER
WEINAKADEMIE

ancademia delwinn alto Adige
Kaltern am See

Fotos: ©123RF.com

Manner im Glutrausch,
Il respiro del vino und
die grol3e Schule

Manner im Glutrausch

Alpines Grillen & BBQ - Steak it easy!

Bei Raetia Verla erscheit ein Buch fiir die immer
zahlreichere Siidtiroler Grillfans.

Michele Capano, Haymo Gutweniger und Myrko Leitner
sind die ,Manner im Glutrausch“. Die drei grillen zwar
nicht hauptberuflich, aber es ist zu ihrer Berufung geworden.
Sie geben Grillseminare und grillen auf Groevents.

Die Minner im Glutrausch sind fanatische Griller aus den -
Bergen. Bei ihren Lammravioli wird das Fleisch zur

Hiille, ihre Alpen-Tortillas machen sie aus Roggenmehl

und das Zwerchfell (Skirt) zopfen sie ein, damit es auf

dem Grill Platz hat.

Online Preis: Euro 24,90, Ladenpreis: Euro 24,90
Hardcover mit Rauchgeruch, 22 x 28 cm | 184 Seiten
ISBN: 978-88-7283-626-2
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Il respiro del vino.
Conoscere il profumo del vino per bere con maggior piacere o o
Copertina flessibile di Luigi Moio i
HERPIEL
“Vi parlero di quel profumo coinvolgente, di quel suo respiro trattenuto, l

al quale & impossibile opporre resistenza, che anticipa tutto cio che si VNG
sente in bocca subito dopo aver avvicinato il bicchiere alle labbra. Di B iy
quel profumo che puo essere un effetto del sole di un'alba radiosa o delle ot s
nuvole che precedono la pioggia. Di quel profumo che forse & l'aspetto
sensoriale piu straordinario del vino, perché & anche il linguaggio della
sua composizione, della sua storia, delle sue tradizioni, dei territori in cui |

nasce e dei microclimi che ne accarezzano i giorni. Il vino & la sintesi '
sorprendente dei profumi di tutto cio che ci circonda, perché ha nella sua
natura pil profonda le tracce della terra, dei fiori, dei frutti, delle spezie,
del mare, della montagna, del vento, della luce e di tante altre cose che nobilmente rappresenta”.
L'atto iniziale di chiunque si avvicini al vino & infatti quello di portare il calice al proprio naso per
sentirne il profumo, roteando delicatamente il bicchiere, affinché il vino in esso contenuto, simile
alla Terra che ruota intorno al proprio asse, possa sprigionare la sua intimita olfattiva. Da quando
esiste 1'uvomo, nella sua cultura gastronomica non c'é altra bevanda o cibo che preveda questo
meraviglioso rituale di incontro tra sensibilita, natura ed emozione. E una gestualita mitica, quella
legata al vino, che con la sua delicatezza ci aiuta a riappropriarci
del nostro tempo e del nostro equilibrio interiore.

Preis: € 29,90 /Prezzo: € 22,10

Wein: Die groBe Schule
von Jens Priewe

Ob Weinberg oder Weinkeller, rund um den Rebensaft gibt
es viel zu erleben. Besonders, wenn man sich in die Obhut eines
der renommiertesten Weinjournalisten wie Jens Priewe begibt.
Da begegnet man dem Sancerre, dem Chablis, dem Chianti und
dem Chateauneuf-du-Pape. Da werden Geheimnisse iiber
Schraubverschluss und Korken, Dos und Don’ts geliiftet und zu
Glisern, Trinktemperatur, Weinlagerung und passendem Essen,
zu Rebsorten, Qualititswein, Pradikatswein, Tafelwein, DOC &
Co. wird reiner Wein eingeschenkt. Die Reise fithrt durch die
klassischen Weinlinder wie Deutschland, Osterreich, USA, Ungarn, Siidafrika, Neuseeland,
Griechenland, aber auch in die ,neuen“ China, Japan, Osteuropa, Kanada, Stidamerika.

Der Autor: Jens Priewe hat sich als Autor von zahlreichen Biichern und Zeitschriftenartikeln iiber
Wein den Namen gemacht. Nach dem Studium der Wirtschafts- und Sozialgeschichte, Philosophie
und Soziologie arbeitete Jens Priewe zunichst als Redakteur bei Wochenzeitungen, Umwelt- und
Wirtschaftspublikationen in Hamburg, Ziirich und Miinchen. 1987 erschien Jens Priewes erstes
Weinbuch »Italiens groBe Weine«. Danach blieb Jens Priewe dem Thema Wein treu. Seit 2010
betreibt Jens Priewe ein aktuelles Weinmagazin in Internet www.weinkenner.de.

Gebundenes Buch — Preis: € 29,90 /Prezzo: € 29,80
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»2Am Gaumen erfreut eine
seidige Textur, eine ziemlich
belebende Frische und vor
allem ein auBBerordentlich
saftiger, ja richtig

salziger Zug.“

Das Terroir des Atna wandelt sich stetig:
nach jeder Eruption verdndert sich die
Landschaft immer wieder und schafft ein
unglaublich vielfiltiges Geldnde. Die Win-

DerVINITALY Countdown

Die Vinitaly 2019 in Verona beginnt am 7. April. Es ist die wichtigste Weinmesse in Italien.

Geschitzte Sommeliers,
Weinliebhaber und Interessierte,

auch in diesem Jahr organisiert
die Sommeliervereinigung
Siidtirol eine Tagesfahrt zur
VINITALY nach Verona am
Dienstag, 09.04.2019:

Zustiegsliste zur Fahrt Vinitaly:

Wer mit dem Auto nach Bozen kommt:

nach der Autobahnausfahrt in Bozen
Siid befindet sich gleich rechts vor dem
Firmengeldnde IVECO Bozen ein
kostenfreier groBer Parkplatz.
Zeitpunkt: 07.00 Uhr

Anmeldungen: Tel. 338/6189645
(taglich von 9 bis 13 Uhr) oder

barbara@sommeliervereinigung.it

Wir freuen uns auf Sie!
Das Veranstaltungsteam der
Sommeliervereinigung

I ter sind harsch, die Sommer aber warm Ankunft in Verona — Haupteingang am Wer mit dem Zug nach
® VON CHRISTINE MAYR* tar. Die alten Reben werden mit nichtinva-  und siidldndisch. Messegelinde um ca. 09.30 Uhr. Bozen kommt: Von Naturns,
siven Techniken bestellt und nur mit Die Farbe funkelt in einem mittleren Abfahrt in Verona am Haupteingang um Brixen, Innichen zur -
tna Bianco Superiore wird =~ Schwefel, sowie mit einer Kupfer-Kalk-  Gelbton. Die Réinder sind zart aufhellend. 17.30 Uhr. Wir starten piinktlich. Haltestelle Messe Bozen -
ausschlieflich in einem  Brithe behandelt. Im Keller wird weder = Das Bouquet entfaltet Noten von nassem Zugbahnhof Messe Bozen. - -F 5 =
kleinen Teilgebiet der Ge-  mit Temperaturkontrolle noch mit Schwe-  Stein und zarten Jod-T6nen. Aromen von Preis: Zeitpunkt: 07.15 Uhr R Td Ww Ll " @
meinde Milo hergestellt fel gearbeitet und nur spontan vergoren. Weinbergpfirsichen, Quitte und Orangen- * Mitglieder 60,00 € -

Der Wein kommt unfiltriert auf Flasche.
Salvo Foti heifit der charismatische Wein-

und macht insgesamt etwa
2 % der Produktion am

Edler
Tropfen

Christine Mayr hat den
sVigna di Milo Caselle
2015 des charismatischen
Weinphilosophen Salvo Foti
und seiner Vereinigung

.| vineri® verkostet.

schalen, sowie von gerdsteten Mandeln, * Nicht-Mitglieder 70,00 € H
Heublumen, Arnika und kandiertem

Im Preis inbegriffen:
» Bustransfer Bozen/Verona und retour
 Eintritt Vinitaly 2019

Foto: ©Ennevi Veronafiere

Hier. Genau hier
konnte Ihre Anzeige
wunderbar strahlen ...
Tun Sie es.

Mitgliedsbeitrag

Schon eingezahlt? WERBUNG/PUBBLICITA
INFO:

info@sommeliervereinigung.it

. . . . . Bitte unterstiitzen Sie uns weiterhin!
produzent. Eigentlich ist er mehr noch: ein  Ingwer runden das Gesamtbild ab. Am
Gaumen erfreut eine seidige Textur, eine
ziemlich belebende Frische und vor allem

ein auBerordentlich saftiger, ja richtig

Neue Zentrale & Mitarbeiterin

Neues Biiro im Hotel Mondschein:
4 Stock — Piavestrae 15 — 39100 Bozen

Weinphilosoph, welcher einen menschli-
chen und weniger technischen Umgang
mit den Trauben anstrebt. Seine Vereini-

Foto: ©Albin Thoni

Christine Mayr & Salvo Foti

Atna aus. Die edle Rebsorte des Superiore
ist Carricante.

Die ,,Vigna di Milo Caselle” stammt aus ei-
nem Weingarten mit 950 Meter Héhe, am
ostlichen Teilbereich des Atna — des hichs-
ten Vulkan Europas - gelegen.

Die Erziehung erfolgt als Alberello, wobei
Kastanienpfihle fiir Halt sorgen mit einer

gung I vigneri® arbeitet nur mit der Kraft
ihrer Hinde und zidhlt nur auf die Hilfe
von Maultier Gino und
Ciccio. Die Prinzipien der
Vigneri beruhen auf der
Biaumchenerziehung, auf
einheimischen Rebsorten,
dem Schutz der Umwelt
und dem Respekt fiir die
Menschen.

salziger Zug.

Der Wein ist kraftvoll und lang. Das Finale
endet mit Anklingen von
rosa Pampelmuse, weiBem
Pfeffer, Mandeln und
leichtem Petrolton.

Ein edler Tropfen mit viel
Charakter!

*Terkostet im Februar 2019

Wir bitten herzlichst alle Mitglieder
der Sommeliervereinigung Sudtirol
und Bezieher des Weinmagazins
DIONYSOS den jahrlichen
Mitgliedsbeitrag einzuzahlen!

Tel. 338/6189645

Tdglich von 9 bis 13 Uhr
Biirodffnungszeiten

Mo - Di — Do - Fr von 9 — 13 Uhr

oder nach Vereinbarung

Barbara Larch
(Verwaltung & Sekretariat)

Pflanzdichte von 10 000 Stécken pro Hek-

] sommelier@sommeliervereinigung.it
Beitrag: 95 Euro @ sung

Raiffeisenkasse Brixen
IBAN: IT 61 E 08307 58221 000 3 000 14010
Swift/Bic: RZS BIT 21007

barbara@sommeliervereinigung.it
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Bozner Weinkost

Die traditionsreiche Veranstaltung
Bozner Weinkost findet vom Donnerstag,
28. Marz bis Sonntag 31. Mirz 2019in
dem einzigartigen Ambiente von Schloss
Maretsch statt. An der von der Gemeinde
Bozen und dem Verkehrsamt der Stadt
Bozen in Zusammenarbeit mit Slow Food
organisierten Weinkost nehmen vierzig
der anerkanntesten Kellereien Siidtirols
statt. Aus iiber 200 Etiketten konnen die
besten Weil3-, Rot-, Rosé- und Schaumweine
aus den Anbaugebieten im Uberetsch,
Eisacktal und Burggrafenamt verkostet
werden.

28.03.2019 - 31.03.2019

Schloss Maretsch

Vinitaly

Internationale Fachmesse fiir Weine

und Destillate

Die Vinitaly in Verona ist allja'hrlich
Treffpunkt der internationalen Weinfachwelt.
Auf der 53. Ausgabe ist Siidtirol mit

iiber 80 Ausstellern vertreten, die sich

auf einem Gemeinschaftsstand in Halle

6 prasentieren. Bei tidglich wechselnden
Themenverkostung am Infostand kénnen
sich die Besucher dariiber hinaus einen
Uberblick iiber die Leitsorten Siidtirols
verschaffen.

07.04.2019 - 10.04.2019

Verona

Sauvignon Experience
Biihne frei fiir Sauvignon Blanc

Der Sauvignon Blanc gehort zu den
wichtigsten WeiBweinsorten in Siidtirol.
Die Veranstaltungen ,,Sauvignon
Experience“ haben zum Ziel, dem
Siidtiroler Sauvignon eine noch gréBere
Sichtbarkeit zu verleihen.

03.05.2019 - 05.05.2019

Kurtatsch

Blauburgundertage
Siidtirol

Bei der 21. Ausgabe der Blauburgundertage
Stidtirol dreht sich drei Tage lang alles um
diese edle Rebsorte. Ihren wiirdigen Rahmen
findet die Veranstaltung in den beiden
malerischen Weindorfern Neumarkt

und Montan, die als Hochburgen des
Blauburgunders in Siidtirol gelten.

18.05.2019 - 20.05.2019

Neumarkt und Montan

Nacht der Keller

Gléser klingen hinter offenen Kellertiiren,
Winzer fachsimpeln mit ihren Giésten,
wihrend Ausstellungen und musikalische
Delikatessen die gesellige Weinverkostung
begleiten.

08.06.2019 ab 17.00 Uhr

Stidtiroler WeinstrafSe
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